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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Cnsalada de chipirones 


CON VINAGRETA DE 
PIMIENTOS Y CHIPS 


Ingredientes para 4 personas: 1/2 escarola fina, 1/2 treviso, 
1/2 lollo rojo, 4 chipirones de 100 gramos, 1 pimiento del 
piquillo, 1 pimiento verde, 1 cebolleta, 1 tomate, 1 patata, 
1 cucharada de miel, 1 cucharada de vinagre de manzana, 
3 cucharadas de aceite de oliva virgen, sal. 


Limpiar las lechugas y cortarlas en trozos pequeños, mez- 
clarlas y reservarlas. Limpiar los chipirones y cortarlos al 
gusto. Picar los pimientos, media cebolleta y el tomate y 
mezclarlos con la miel, vinagre y el aceite. Cortar la patata 
en tiras con un pelador y freírla. Cortar la media cebolleta 
sobrante en aros. Alifiar con sal y la vinagreta anterior las 
lechugas y disponerlas en una parte del plato. Pasar por la 
sartén los chipirones sazonados, hasta que se doren, y dis- 
ponerlos junto a las hojas de lechuga. Decorar, con la vina- 
greta sobrante, las chips y los aros de cebolleta. 





ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ensalada de atin 


EN ACEITE CON VINAGRETA 
DE HUEVAS Y MIEL 


Ingredientes para 4 personas: 280 gramos de lomos de atún 
en aceite, 1/2 escarola fina, 8 canónigos, 40 gramos de 
huevas de trucha, 1 cucharada de miel, 1 cucharada de 
vinagre de arroz, 3 cucharadas de aceite de oliva virgen, 
4 ramas de perejil, sal. 


Cortar los lomos de atún en cuatro trozos iguales. Limpiar 
la escarola y mezclarla con los canónigos. Picar las ramas de 
perejil y mezclarlas con la miel, el vinagre, el aceite y las 
huevas, con cuidado. 

Disponer en un plato un trozo de lomo de atún, al lado la 
escarola con los canónigos y decorar y alifiar con la vina- 
greta y sal. 





ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Cnsalada de crabarroca 


CON VERDE DE PEREJIL Y 
CHIPS DE ZANAHORIA 





Ingredientes para 4 personas: 2 crabarrocas de 400 gramos 
cada una, 1/2 escarola fina, 1/2 treviso, 1/2 hoja de roble, 
1 cebolleta, 1 zanahoria, 50 gramos de maizena, 4 ramas 
de perejil, 1 cucharada de miel, 1 cucharada de vinagre de 

Jerez, 3 cucharadas de aceite de oliva, sal. 


Limpiar las crabarrocas y separar los lomos (podemos soli- 
citar que nos lo hagan en la pescadería), poner a punto de 
sal y dorarlos en la sarten. Limpiar las lechugas y cortar las 
hojas en trozos pequeños; reservarlas. Cortar las zanahorias 
en láminas con un pelador, pasarlas por la maizena, freirlas 
y reservarlas. Cortar la cebolleta en aros. Mezclar con ayuda 
de una batidora el perejil, la miel, el vinagre y el aceite; 
colar y reservar. 

Disponer las lechugas en un lado del plato alifiändolas con 
la sal y la vinagreta, poner junto a ellas los lomos de craba- 
rroca y decorar con las chips de zanahoria y los aros de 
cebolleta. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ensalada de pollo 


CON_VINAGRETA DE MANZANA 
Y PLATANO FRITO 


Ingredientes: 30 gramos de agar-agar en rama, 1/2 lechuga, 
30 gramos de azúcar, 60 gramos de vinagre de módena, 
1 manzana granny smith, 1 manzana golden, 1 cucharada 
de vinagre de sidra, 1 cucharada de mermelada de manzana, 
3 cucharadas de aceite de oliva virgen, 1 cebolleta, 30 gramos 
de maizena, 4 olivas negras, 2 pechugas de pollo, sal. 


Remojar el agar-agar durante dos horas en agua tibia, escu- 
rrir y reservar. Limpiar la lechuga, mezclarla con el agar- 
agar y reservarla. Elaborar un caramelo con el azúcar y 
cuando esté dorado añadir el vinagre de módena; dejar 
hervir de manera uniforme y enfriar. Cortar las manzanas 
en cuadraditos, y las olivas y media cebolleta en trocitos 
pequeños, mezclar los trozos con el vinagre, la mermelada, 
y el aceite, y reservar. Cortar la otra media cebolleta en 
aritos, pasarla por la maizena, freírla y reservar. Cortar las 
pechugas al gusto, ponerlas al punto de sal, dorarlas en la 
sartén sin que se sequen y disponerlas en el plato; salsear 
con la vinagreta de manzana y el caramelo de médena. 
Colocar las lechugas a un lado, alifiändolas con sal, la vina- 
greta y decorar con la cebolleta frita. 
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Ensalada de ahumados 


CON HUEVO Y ENCURTIDOS 


Ingredientes para 4 personas: 1/2 escarola fina, 1/2 treviso, 
1/2 hoja de roble, 4 filetes de salmón ahumado, 4 filetes de 
bacalao ahumado, 2 huevos, 3 cucharadas de mayonesa, 
1 cebolleta, 50 gramos de encurtidos, 1 pimiento del piquillo, 
1 loncha de jamón ibérico, 1 cucharada de miel, 1 cucharada 
de vinagre de manzana, 3 cucharadas de aceite de oliva 
virgen, sal. 


Limpiar las lechugas y cortarlas en trozos pequeños, reser- 
varlas. Cocer los huevos durante diez minutos en agua hir- 
viendo con sal, enfriar, pelar, cortar en cuadraditos, mezclar 
con la mayonesa y rellenar con la mezcla los filetes de 
salmón y bacalao ahumados. Cortar media cebolleta en 
aros y reservar. Cortar los encurtidos, media cebolleta, el 
pimiento y el jamón en trocitos pequeños, mezclarlos con 
la miel, el vinagre y el aceite. 

Aliñar las lechugas con la mezcla y disponerlas en una parte 
del plato; en la otra disponer un relleno de salmón y otro 
de bacalao y decorar con los aros de cebolleta y la vinagreta 
sobrante. 
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Cnsalada en milho ojas 


DE TOMATE CON BONITO 
EN ACEITE 


Ingredientes para 4 personas: 4 tomates hermosos, rojos 
pero duros, 200 gramos de bonito en aceite escurrido, 
1/2 escarola fina, 30 gramos de azúcar, 60 gramos de vinagre 
de jerez, 30 gramos de maíz escurrido, 1 cebolleta, 
1 cucharada de vinagre de manzana, 1 cucharada de soja, 
3 cucharadas de aceite de oliva virgen, sal. 


Cortar en aros media cebolleta y reservar. Cortar los toma- 
tes en láminas finas (se puede utilizar una cortadora de 
fiambres caseros para guardar la máxima regularidad), sazo- 
narlas e interponer en cada capa un poquito del bonito en 
aceite escurrido, formando así los milhojas; reservar. Picar 
la otra media cebolleta y las aceitunas verdes en trozos 
pequeñitos, y mezclar con la soja el vinagre de manzana, y 
el aceite de oliva, preparando así la vinagreta. Limpiar la 
escarola fina y colocarla sobre los milhojas una vez aliñada 
con la vinagreta. 

a on AE ande ee dominates 
dirle el vinagre de jerez, dejar que hierva de manera uni- 
forme, enfriar y reservar. 

Colocar los milhojas en el centro de los platos y decorar 
con el caramelo de vinagre de jerez y la vinagreta. 











ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


* 1 foie fresco entero 
de pato de unos 
500 gramos 

+ 1 kilo de sal fina 

* 80 gramos de azúcar 

+ 50 gramos de 
pimienta blanca 

= 60 cl de café 


Ba 


Terrina de forie k 
A LA SAL CON/DULCE DE CAFE 


Para esta elaboración necesitaremos un trapo muy poroso, 
de forma que permita el efecto de la sal sobre el foie sin 
dañarlo. 

Atemperar el foie dejándolo a temperatura ambiente, y qui- 
tarle las venas con la ayuda de un cuchillo pequeño, adere- 
zarlo con 50 gramos de azúcar y 50 de pimienta blanca, 
darle la forma deseada -en este caso la de un cilindro de 3 
centímetros de espesor- con la ayuda del paño, cubrirlo de 
sal fina totalmente y dejarlo reposar durante 12 horas en el 
Frigorífico. Con los 30 gramos de azúcar sobrantes, elabo- 
rar un caramelo, y cuando este dorado añadirle el café; 
dejar que hierva de forma uniforme, enfriar y reservar. 
Decorar los platos con el caramelo de café y poner el foie 
cortado al gusto. 


Conviene acompañarlo de pan tostado. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes: 

* 1 foie fresco de pato 
de unos 500 gramos 

* 1 rama de vainilla 

+ 40 gramos de sal 

+ 40 gramos de 
pimienta blanca 

+ 140 gramos de azúcar 

+ 2 manzanas reineta 

* 1 manzana granny 
smith 

* Aceite de oliva de 
arbequina 100% 
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Terrina de fore 
A LA VAINILLA CON 
COMPOTA DE MANZANA 


Atemperar el foie y quitarle las venas con la ayuda de un 
cuchillo pequeño, aderezarlo con 40 gramos de sal, 40 de 
azúcar y 40 de pimienta blanca y darle forma introduciéndolo 
en un molde de pastelería rectangular de manera que el foie 
llegue a la mitad de la altura del molde. 

Tapar el molde con papel de aluminio, introducirlo en el 
horno a 100 grados durante 10 minutos; enfriar y desmoldar 
(para desmoldarlo con facilidad, enfriar bien el foie y después 
calentar levemente el molde). Con los 100 gramos de azúcar 
sobrantes elaborar un caramelo y añadirle las manzanas debi- 
damente peladas y despepitadas; dejar que se ablanden bien y 
pasar por la batidora, colar y reservar. 

Cortar el foie al gusto y decorarlo con el puré de manzana. 
Se puede acompañar de pan tostado. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


e 1 cebolla 

e 4 puerros 

* 2 patatas 

+30 cl de nata 

e sal 

» 2cl de aceite de 
oliva virgen 

= 4 lonchas de 
jamón ibérico 

® Icl de aceite de 
oliva virgen de 
arbequina 100% 

* pan 
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Urchrsozse 


CON COSTRONES DE PAN 
Y JAMON CRUJIENTE 


Picar la cebolla y los puerros finamente, y ponerlos al 
fuego con el aceite de oliva suavemente hasta que se ablan- 
den. Afiadirle las patatas peladas y cortadas y dejarlo al 
fuego durante un par de minutos sin parar de mover, 
Añadir la nata, dejar a fuego suave hasta que se cuezan las 
patatas y entonces pasar por la batidora, colar y reservar. 
Cortar el pan al gusto y dorarlo con una pizca de aceite (se 
puede aromatizar con hierbas aromáticas o con ajo, por 
ejemplo). Freír el jamón ibérico y pasarlo por un papel 
absorbente. 

Disponer la crema en el plato decorando con el jamón y los 
costrones y un chorrito de aceite de oliva virgen de arbe- 
quina. 
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Gazpacho de tomate 


ARBEQUINA 


Ingredientes para 4 personas: 4 tomates grandes y maduros, 
2 dientes de ajo, 1/2 litro de aceite de arbequina 100%, 
50 gramos de espaguetis cocidos, sal. 


Cortar los tomates en ocho trozos cada uno, juntarlos con 
los dientes de ajo y pasar el conjunto por la batidora, aña- 
diendo el aceite poco a poco para evitar que se corte, 
poniéndolo después a punto de sal. Freir los espaguetis en 
aceite hasta que se doren. 


Disponer el gazpacho en los platos, decorando con la pasta 
frita. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


+ 12 lonchas de 
jamón ibérico 

© 12 rebanadas de pan 

+ 4 tomates maduros 

+ 24 tiras de melón 
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Yamén ibérico 


CON PAN TUMACO Y MELÓN 


Pasar los tomates por el rallador separando la pulpa de la 
piel y reservar la pulpa. Tostar las rebanadas de pan y untar- 
las con la pulpa de tomate. 

Disponer el jamón sobre las rebanadas y decorar con las 
tiras de melón. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 


para 4 personas; 


+ 8 ostras 
< 9 alcachofas 
+ 8 almendras 


+ sal ahumada 
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Ostras sobre crema 
E ALCACHOFAS AHUMADA 
CON ALMENDRAS Y CHIPS 


Abrir las ostras y al separarlas de la cáscara evitar que pier- 
dan nada de agua, y el agua que pierdan conservarla en un 
recipiente, colada. Cocer ocho alcachofas y pasarlas por la 
batidora con el agua de las ostras, ponerla a punto de sal 
con la sal ahumada teniendo cuidado en que no resulte 
demasiado fuerte. Picar las almendras y reservarlas. Cortar 
la alcachofa sobrante con una cortadora de fiambres y freírla. 


Disponer en el plato una cama de crema de alcachofas, 
sobre la que colocaremos dos ostras y decorar con la almen- 
dra picada y las chips. 





ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes: 

© 16 almejas grandes 

* 2 patatas 

+ 1 limón 

e 6 cl de nata 

+ 30 gramos de 
mantequilla 

+ 80 gramos de hongos 
salteados 

e 1 loncha de jamón 
ibérico 

+ 20 gramos de piñones 

* aceite de oliva 
hojiblanca 100% 
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Almejas naturales 


CON EREMA DE LIMÓN, 
HONGOS Y PINONES 


Abrir las almejas y sacar la carne de las conchas evitando 
que se derrame el agua que contienen. Cocer las patatas 
cortadas en cuadraditos y pasarlas por la batidora con el 
zumo de medio limón, la mantequilla y el agua sobrante de 
las almejas. Añadir la nata y volver a pasarlas por la bati- 
dora, colar y reservar. Picar el jamón ibérico y los hongos y 
mezclarlos con el aceite de hojiblanca y los piñones. 

Disponer en un plato la crema de limón caliente, sobre la 


que colocaremos cuatro almejas, y decorar salseando con el 
aceite de hongos y piñones. 





A O RS ca _ 


ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Carpaccro de solomillo 
CON VINAGRETA DE CECINA 
Y ANACARDOS 


Ingredientes para 4 personas: 300 gramos de solomillo de 
ternera, 30 gramos de cecina, 50 gramos de anacardos, 
1 cucharada de vinagre de arroz, 1 cucharada de miel, 
3 cucharadas de aceite de oliva virgen 100% hojiblanca, 
sal. 


Para esta elaboración es imprescindible contar con una cor- 
tadora de fiambres casera, ya que el grosor del solomillo 
influirá en la calidad del plato decisivamente. 

Meter el solomillo a congelar durante dos horas, después 
sacarlo, cortarlo en lonchas de dos milímetros de espesor y 
colocar las lonchas en los platos. Picar la cecina y los ana- 
cardos y mezclarlos con la miel, el vinagre y el aceite. Sazo- 
nar el solomillo y decorar con la vinagreta. 

Servir tibio. 
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Carpaccio de lubina 
LANGOSTINOS 
Y VINAGRETA DE JEREZ 


Ingredientes para 4 personas: 2 lubinas de unos 500 gramos, 
8 langostinos, 1/2 escarola, 1 cucharada de vinagre de 
jerez, 3 cucharadas de aceite de oliva virgen, 4 tomates 
cherry, 4 ramitas de cebollino, sal. 


Cortar la carne de la lubina sin piel ni espinas en filetes 
finos y disponerla en el plato dejando un hueco en el 
centro. Cortar los langostinos por la mitad una vez pelados 
y ponerlos en el centro de cada plato. 


Una vez sazonados los platos, calentarlos levemente en el 
horno con el pescado, y poner en el centro de cada plato, 
sobre los langostinos, la escarola una vez limpia y aliñada, y 
decorar con el vinagre, aceite, los tomatitos y el cebollino. 
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Espárragos ble 
RAG ‘OS ancos 
OBRE MAYONESA LIGERA 
CON VINAGRETA DE AVELLANAS 
Y PIQUILLOS 


Ingredientes para 4 personas: 1 lata de espárragos de 14/17 
piezas, 3 cucharadas de mayonesa, 3 cucharadas de nata, 
20 gramos de avellanas, 1 cucharada de vinagre de arroz, 
3 cucharadas de aceite de oliva virgen. 


Mezclar la mayonesa con la nata, hasta que quede uni- 
forme. Picar las avellanas y los pimientos del piquillo y 
mezclarlos con el vinagre y el aceite de oliva. 

Poner la mayonesa sobre los platos, disponiendo los espá- 
tragos encima al gusto y decorando con la vinagreta. 








Q 3 
Cntrantes calientes 





Ingredientes 

para 4 personas: 

* 1/2 kilo de langostinos 

* 1/2 kilo de espinas de 
pescado (preferiblemente 
pescados blancos) 

+ 200 gramos de almejas 

+ 200 gramos de rape 

* 1 pan sopako 

* 1/4 de litro de brandy 

+ 2 cebollas 

+ 3 zanahorias 

* 3 puerros 

+ aceite de oliva virgen 

e sal 

° 4 ramas de perejil 

+ 2 cucharadas de miel 

* 1 diente de ajo 

+ sal maldom 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Sopa de marisco escado 
IX GEL DE PEREJIL ge 
Y LANGOSTINOS 


Pelar y limpiar la cebolla, la zanahoria y los puerros, picar- 
los no muy finos. Ponerlos al fuego en una olla grande con 
un poco de aceite de oliva y mantenerlo a fuego suave hasta 
que se dore bien la verdura. Añadir las cabezas de los lan- 
gostinos y mantenerlas a fuego hasta que cambien todas de 
color. Añadir el brandy y dejar que se evapore. Agregar el 
sopako en trozos, mover bien y llenar la olla de agua. Intro- 
ducir las espinas de pescado y dejar hervir el conjunto 
durante dos horas. Pasarlo por la batidora, colarlo, ponerlo 
a punto de sal y reservar. 

Pelar los langostinos dejändoles la colita y quitarles el intes- 
tino con la ayuda de un cuchillo. 

Dorar los langostinos en la sartén y reservar. 

Cortar el rape en 4 trozos y dorarlos en la sartén; reservar. 
Abrir las almejas al vapor con cuidado de que no se sequen 
y reservar. 

Pasar por la batidora el perejil, el ajo y dos cucharadas de 
aceite; colar y reservar. 

Disponer en un plato el rape, un par de langostinos y un 
par de almejas, decorar con el gel y la sal maldon y servir la 
sopa caliente aparte. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para personas: 

+ 400 gramos de guisantes 

+ 5 lonchas de jamón 
ibérico 

+1 diente de ajo 

* aceite de oliva virgen 

*1 patata 

e jugo de carne” 

© pan tramenzzini 


* 
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Crema de gursantes 
CON JUGO DE CARNE Y TRAMENZZINI 


Escaldar los guisan ndos, 





s brevemente hasta que estén bl 








enfriarlos rápidamente y reservar. Frefr cuatro lonchas de 
jamón ibérico y reservar. Cocer la patata, pelarla y reservar, 
Con una loncha de ja 
refrito, mezclarlo con la patata y los guisantes y p: 


mezcla por la batidora; añadirle un poco de agua si es nece- 





món, el aceite y el ajo, hacer un 





sar la 





sario, colar y reservar. Tostar el pan en el horno. 


Disponer la crema en un plato sopero decorado con el pan 
tostado y el 





jugo de carne.* 


Podemos utilizar cualquier jugo de carne del que disponga- 
mos, como el sobrante de un guiso o, si no disponemos de él, 
PETRIE 


Ingredientes: 

+300 gramos de puntas de carne cortada finamente 
+1 botella de 3/4 de vino tinto 

+1 cebolla 

+1 zanahoria 

+1 puerro 

+50 gramos de rous oscura de knorr 


Freir la carne hasta que esté bien dorada, escurrirla y 
ponerla a cocer con el vino tinto hasta que se evapore. 
Cubrir de agua el guiso y ponerlo a fuego fuerte hasta que se 
evapore el agua, así tres veces, y después poner agua justo 
hasta cubrir la carne, dejar hervir fuerte y colar. 

Es conveniente dejar que se enfrte bien para quitarle la 
grasa, posteriormente. 

Antes de servirla, ligar la crema con la rous oscura de knorr. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Crema de verduras 
CON TRUFA Y CONFIT 


Ingredientes: 2 zanahorias, 2 alcachofas, 100 gramos de 
guisantes, 1/4 de coliflor, 1 patata, 1 diente de ajo, 1 confit 
de pato, 1 trufa negra de 30 gramos, 1cl de aceite de trufa 
blanca, jugo de carne (ver página 48). 


Picar la trufa negra y reservar. Cocer las verduras por sepa- 
rado y reservarlas (para elaborar las cremas podemos utili- 
zar las verduras sobrantes de otras elaboraciones). Separar la 
grasa que trae el confit, y con ella y el ajo elaborar un refrito 
que añadiremos a las verduras. Pasar la mezcla por la bati- 
dora con la ayuda de un poco de agua de la cocción de las 
verduras, colarla y reservar. 

Poner la crema caliente en los platos y un trozo de confit 
caliente en el medio. Decorar con el aceite de trufa, unas 
gotas de jugo de carne y la trufa picada. 
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Grema de calabaza 


CON FOIE Y HU O ESCALFADO 


Ingredientes: 400 gramos de calabaza pelada, 1 patata, 
4 lonchas de foie fresco de pato de 50 gramos, 4 huevos, 
2 el de vinagre de vino, sal, aceite de oliva virgen, jugo de 
carne (ver pag. 48). 


Poner la calabaza y la patata cortada en trozos finos, con el 
aceite a fuego lento. Cuando se empiece a ablandar, cubrirla 
de agua y dejar que se cueza. Pasarla por la batidora, colarla 
y reservar. Poner agua a hervir con el vinagre y cuando esté 
hirviendo fuerte, meter los huevos sin cáscara durante un 
minuto. Sacar los huevos a agua fría y reservar. Pasar el foie 
por la sartén a fuego fuerte hasta que se dore por ambos 
lados. 

Disponer en un plato la crema caliente a punto de sal, 
poner sobre la misma el foie, un huevo escalfado y decorar 
con el jugo de carne. 
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Crema de alubias negras 


ESTOFADAS CON ROLLITO DI RAN 
MORCILLA Y PIMIENTOS DEL PIOUTL EO, 


Ingredientes pane 4 personas: 400 gramos de alubias negras 
de Tolosa (dejarlas previamente a remojo con agua fría 
durante 8 horas), 1 cebolla, 1 zanahoria, 1 puerro, 1 morcilla 
de cebolla, 4 hojas de berza grandes, 4 pimientos de piquillo, 
1 chorizo fresco, sal. 


Pelar y cortar las verduras finamente, ponerlas al fuego con 
aceite hasta que estén blanditas, añadir el chorizo, dejar el 
conjunto al fuego durante un par de minutos y agregar las 
alubias con su propia agua. Mantener todo a fuego suave 
durante unas tres horas, hasta que estén blanditas (es 
importante remover pocas veces y con mucho cuidado; lo 
ideal es que veamos hervir el agua sólo por un lado de la 
olla, muy suavemente. Poner a punto de sal y colar el jugo. 
Cocer la berza durante un par de minutos y refrescarla. 
Meter la morcilla al horno durante ocho minutos a 200 
grados, quitarle la piel y utilizar la carne para rellenar la 
berza. 

Cortar los piquillos al gusto, pasar las puntas sobrantes por 
la batidora con un poco de aceite, colar y reservar. 
Disponer en los platos un rollito de berza, un trozo de cho- 
rizo y los pimientos del piquillo, decorar con el aceite de 
piquillos y servir las alubias aparte, junto con el jugo. 











ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


+ 1/2 kilo de garbanzos 
+ 400 gramos de morcillo 
+ 2 chorizos frescos 
* 1 cebolla 
+ 2 zanahorias 
* 2 puerros 
+ aceite de oliva virgen 
© jugo de carne 
(ver pag. 48) 
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Crema de garbanzos 


CON MORCIL: Y CHORIZO 


Pelar las verduras, picarlas finamente, ponerlas a fuego 
suave con el aceite, y cuando estén blanditas, añadirles el 
morcillo y el chorizo, dejarlo durante un par de minutos, 
removiendo constantemente, y añadir los garbanzos. 
Darles un par de vueltas, cubrir los garbanzos de agua y 
dejar que se cuezan por espacio de unas tres horas remo- 
viendo de vez en cuando, a fuego suave. Retirar del fuego 
cuando los garbanzos estén blandos. Sacar el morcillo y el 
chorizo, cortarlo al gusto y disponerlo en el plato. Triturar 
los garbanzos y colarlos. Reservar. 


Servir la crema y decorar con el jugo de carne. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 

+ 400 gramos de garbanzos 
e 1 cebolla 

+ 1 cabeza de ajo 

+ 1 zanahoria 

* 100 gramos de bacon 

+ 4 manitas de cerdo 

+ aceite de oliva virgen 

e sal 

+ aceite de trufa blanca 
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Garbanzos estofados 


CON MANITAS Y TRUFA BLANCA 


Poner los garbanzos a remojo durante doce horas en agua 
tibia. Limpiar y pelar la cebolla y la zanahoria, cortarla fina- 
mente y ponerla a fuego suave con un poco de aceite de 
oliva. Cortar la cabeza de ajo por la mitad y añadirla a las 
verduras. Cortar el bacon en trozos, añadirlo a las verduras 
y dejar que se ablanden las verduras removiendo de vez en 
cuando. Añadir los garbanzos y las manitas limpias, remo- 
ver durante un minuto, cubrir de agua y llevar a ebullición. 
Dejar que hierva suavemente hasta que los garbanzos estén 
blandos, poner a punto de sal, sacar las manitas una vez 
cocidas, deshuesarlas, darles forma y enfriarlas. 

Pasar por la plancha las manitas cortadas en rodajas y pre- 
sentarlas en el plato decorando con aceite de trufa. 

Servir los garbanzos aparte. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 
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Cocrdo de pochas Y pato 


AL TOMILLO 


Ingredientes para 4 personas: 400 gramos de pochas, 
1 magret, 2 lonchas de foie de pato, 1 cebolla, 1 pimiento 
rojo, 1 zanahoria, 1 pimiento verde, 1/2 cabeza de ajo, 
2 ramas de tomillo, jugo de carne (ver pag. 48), aceite de 
oliva virgen, sal. 


Limpiar y cortar la cebolla, la zanahoria y los dos pimien- 
tos en trozos pequeñitos, ponerlos a fuego suave con aceite 
de oliva, añadir la media cabeza de ajo y dejar que se ablan- 
den las verduras. Añadir las pochas, el tomillo y el aceite de 
oliva, remover durante un minuto, cubrir de agua, llevar a 
ebullición, y dejar que hierva suavemente hasta que las 
pochas estén blandas. 


Cortar el magret en cuatro trozos y el foie en dos trozos, 
pasar todos por la sartén hasta dorarlos y disponerlos en el 
plato, decorando con el jugo de carne. 

Servir con las pochas bien calientes. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 
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Pimientos rellenos 
DE TXANGURRO 
A LA DONOSTIARRA 


Ingredientes para 4 personas: 16 pimientos del piquillo 
enteros, 100 gramos de txangurro desmigado, 2 cebollas, 
aceite de oliva virgen, 2 cl de brandy, 50 gramos de harina, 
jugo de carne (ver pag. 48), 1/4 de litro de salsa de tomate”, 
sal. 


Cortar las cebollas finamente, ponerlas a fuego suave con 
un poco de aceite y, cuando estén totalmente cocidas, 
añadir el brandy y dejar que se evapore totalmente. Añadir 
ala cebolla la harina y remover bien, después incorporar la 
salsa de tomate” y dejar durante cinco minutos sin parar de 
remover, 

Agregar también el txangurro, cocerlo durante 15 minutos 
y ponerlo a punto de sal. 

Cortar las puntas de los piquillos formando así un cilindro, 
rellenarlos con el txangurro y ponerlos de pie en los platos, 
decorando con el jugo de carne. 


Confitar dos cebollas y una cabeza de ajos hasta que estén 
muy blandos. En ese momento añadir un kilo de tomate 
muy maduro (no importa que estén golpeados). Dejar 
hervir durante una hora, triturar y colar. Llevar de nuevo a 
ebullición y probar de sal y de azúcar. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 
+2 berenjenas 
+ 200 gramos de 
carne de ternera picada 
+ 1/4 de litro de brandy 
© 100 gramos de harina 
© 1/4 de litro de nata 
+ aceite de oliva virgen 
* 1 cebolla 
+ 1 pimiento verde 
+ 1 pimiento rojo 
* 100 gramos de 
champiñones 
e sal 
» jugo de carne 
(ver pag. 48) 
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Berenjenas rellenas 
DE CARNE GRATINADAS 
CON MOZZARELLA 


Cortar las berenjenas en láminas fina las por harina, 
freírlas y utilizarlas para forrar por dentro moldes de flanes. 
Limpiar y cortar la cebolla finamente y ponerla a fuego 
suave durante 5 minutos, añadir entonces los pimientos 
también picados y los trozos de berenjena sobrantes, y dejar 
a fuego suave hasta que se ablanden bien. 

Limpiar y cortar los champiñones en láminas finas, añadir- 
los a la verdura, dejar cinco minutos sin parar de remover, 
añadir el brandy y dejar que se evapore totalmente, 

En ese momento añadir 50 gramos de harina, remover 
bien, agregar la nata, dejar que hierva suavemente durante 
quince minutos, poner a punto de sal y rellenar los moldes 
con esta mezcla. 











Desmoldar las berenjenas y disponerlas en el plato deco- 
rando con el jugo de carne, 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas: 

© 24 espárragos trigueros 

+ 1 loncha de jamón 
ibérico 

+ 2 dientes de ajo 

+ 8 semillas de cardamomo 

+ 3 ramas de perejil 

+ 1 cucharada de harina 

© 1/2 pastilla de starlux 

* 2 tomates maduros 
peroduros 

+ aceite de oliva virgen 

e sal 

+ 1/4 de litro de agua 
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> 5 
Espárragos trigueros 
SALTEADOS CON CA MOMO 
Y TOMATE CONCASSE 





Cortar los tallos de los espárragos, escaldarlos durante tres 
minutos en agua hirviendo, y enfriarlos rápidamente; reser- 
var. Hacerles a los tomates un corte en forma de cruz en la 
parte superior, escaldarlos durante un minuto en agua hir- 
viendo y enfriarlos rápidamente; pelarlos después, despepi- 
tarlos y cortarlos en cuadraditos. Picar el ajo finamente y 
ponerlo a fuego suave con aceite. Picar el perejil y el jamón 
de igual manera, añadirlos al ajo, dejar que empiece a bailar 
y en ese momento añadir la harina, remover bien, añadir el 
agua y la pastilla de starlux, agregar las semillas de carda- 
momo y los espárragos y poner a punto de sal. 


Servir en los platos, decorando con el tomate concassé. 
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Espárragos blancos 
¡ATURAL CON CONSOME 
DE POLLO Y FOIE DE OCA 


Ingredientes para 4 personas: 12 espárragos blancos naturales, 
4 lonchas de foie de oca, 1/4 de litro de caldo de pollo”, sal, 
1 cucharada de azúcar, 1 cucharada de harina, 1 rama de 


perejil 


Pelar, limpiar y cocer los espárragos, en agua abundante 
con sal y el azúcar, cubiertos con un trapo limpio de cocina, 
sobre el agua. Pasar las lonchas de foie por la sartén a fuego 
suave hasta que se doren, evitando que se queme la grasa 
que se desprende del mismo. Picar el perejil finamente, 
añadirlo a la grasa del foie, a fuego suave, agregar la harina, 
mojar con el caldo*, sumarle los espárragos y servir con el 
foie caliente. 


Para elaborar un consomé de pollo, lo ideal es conseguir una 
gallina de caserío, ponerla en una olla grande llena de agua, 
añadir dos cebollas sin pelar, pero bien limpias, partidas 
por la mitad y doradas en la sartén, y agregar, si se quiere, 
todos los recortes de verduras limpios de que dispongamos. 
La dejaremos toda la noche a fuego muy suave, sin que 
llegue a hervir. Al día siguiente la colaremos y le retiraremos 
la grasa. 

En caso de que no deseemos realizar esta elaboración, nos 
limitaremos a hervir el agua con starlux: una proporción 
aproximada de 1 pastilla por cada medio litro de agua. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Arroz cremoso de hongos 
CON PARMESANO REGGIANNO 





Ingredientes para 4 personas: 400 gramos de arroz de 
grano redondo, 1/2 litro de nata, 100 gramos de hongos, 
1 diente de ajo, 4 cucharadas de jugo de carne (ver pag. 
48), 100 gramos de parmesano rallado, sal. 


Cocer el arroz durante diez minutos en abundante agua 
hirviendo y refrescar, Saltear los hongos cortados en trozos 
con el ajo picado, añadir tres cucharadas de jugo y la nata y 
dejar que hierva durante diez minutos. Agregar 50 gramos 
del parmesano y el arroz, dejar que hierva durante un par 
de minutos y poner a punto de sal. 


Servir decorando con el queso y el jugo sobrante. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 
+ 400 gramos de 
arroz de grano redondo 
e 16 langostinos 
* 200 gramos de almejas 
+ 2 dientes de ajo 
© 1/2 cebolla 
+ 3 ramas de perejil 
* 1 litro de caldo 
de marisco* 
+ aceite de oliva virgen 
* sal 


* 
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Arroz caló (dos O 


DE LANGOSTINOS CON ALMEJAS 


Pelar los langostinos y quitarles el intestino reservando las 
cabezas. Picar finamente la cebolla y ponerla a fuego suave 
hasta que esté muy blanda, añadir entonces el ajo y el pere- 
jil picados finamente y dejar al fuego durante un par de 
minutos removiendo constantemente. Incorporar entonces 
el arroz, moverlo durante un minuto, mojarlo con el caldo* 
y dejar que se cueza durante doce minutos. Añadir en ese 
momento los langostinos y las almejas y dejar que se cuezan 
junto con el arroz. 

Poner el conjunto a punto de sal y servir rápidamente, en 
cuanto el arroz esté en su punto y los mariscos estén coci- 
dos. 


Para elaborar un caldo de marisco, necesitaremos cabezas de 
marisco (cualquiera que tengamos o que podamos conse- 
guir) que coceremos en agua con una cebolla partida en 
cuatro trozos (pelada en esta ocasión). Después pasaremos el 
conjunto por la batidora, lo colaremos y reservaremos el 
caldo. 

Quedará más sabroso con cuantas más cabezas de marisco 
podamos contar. También podemos usar para esta elabora- 
ción alguna sopa de pescado que tengamos, aligerándola con 


agua. 











73 


ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


+ 8 huevos 

+ 1 cebolla 

+ 2 dientes de ajo 

+ 2 pimientos rojos 

* 3 pimientos verdes 

+ 2 pimientos del piquillo 
+ 8 lonchas de mozzarella 
* 2 patatas 

+ 1/4 de litro de vinagre 
+ 2 litros de agua 

esal 

+ aceite de oliva virgen 
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Stuevos escalfados 


CON PIMIENTOS ASADOS 


Poner a hervir el agua con el vinagre y una pizca de sal, 
escalfar los huevos rompiéndolos con cuidado sobre el agua 
durante dos minutos, sacarlos a agua fría y reservar. Lim- 
piar y cortar la verdura (pimientos, cebollas y ajo) en 
juliana (tiras finas) y ponerla a fuego suave con una pizca 
de aceite, hasta que esté blanda; poner a punto de sal y 
reservar. Cortar las patatas en láminas con la ayuda de un 
pelador y freírlas. 

Escurrir bien los huevos, gratinarlos con las lonchas de 
mozzarella, ponerlos en los platos sobre los pimientos 
asados y decorar con las chips y aceite de los propios 
pimientos. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas: 

+ 200 gramos de 
champiñones limpios 

+ 2 dientes de ajo 

+ 16 gambas 

+ 40 gramos de roquefort 

© 16 huevos 

esal 

+ aceite de oliva virgen 
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Revuello de champiñones 


CON GAMBAS Y ROQUEFØRT 


Cortar los champiñones en láminas finas y saltearlos junto 
con un diente de ajo picado; reservar. Pelar las gambas 
(guardando las cabezas para otra elaboración) y saltearlas 
junto a un diente de ajo picado, Reservar, 

Colocar en una sartén los champiñones y las gambas junto 
con el roquefort a fuego suave, añadir los huevos batidos, 
remover sin parar siempre a fuego suave, poner a punto de 
sal y seguir removiendo a fuego suave hasta que el revuelto 
adquiera textura de crema, 


Servir bien caliente. 
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Yemas trufadas 


CON JAMON BERICO Y CHIPS 


Ingredientes para 4 personas: 8 huevos, 8 lonchas finas de 
jamón ibérico, 1/4 de litro de puré de patata”, 2 patatas, 
aceite de trufa blanca, 8 lonchas finas de mozzarella, sal. 


Formar una “O” con el puré de patata* en el centro de cada 
plato, disponer en la misma dos yemas, cubrir con la moz- 
zarella y reservar. Cortar en láminas las patatas con la ayuda 
de un pelador, frefrlas y reservarlas. Freír las lonchas de 
jamón ibérico y reservarlas. 

Calentar en el horno a 200 grados durante un par de minu- 
tos los platos anteriormente preparados, poner unas gotas 
de aceite de trufa sobre las yemas, y decorar con el jamón y 
las chips. 

Servir bien caliente. 


Para elaborar un puré de patatas, cocemos unas patatas, las 
pelamos y las pasamos por la batidora con una pizca de 
mantequilla y nata. Ponemos a punto de sal. También 
podemos utilizar purés ya preparados, bien industriales, o 
bien alguno que tengamos guardado de otra elaboración. 





cados 


es 
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Merluza as ada 


CON VINAGRETA DE MIEL 


Ingredientes para 4 personas: 4 lomos de merluza de 
200 gramos cada uno, 2 cebolletas, 2 tomates maduros 
pero duros, 6 olivas negras sin hueso, 1 pimiento de piquillo, 
4 patatas, 1/4 de litro de sidra, 1 cebolla, 2 dientes de ajo, 
2 cucharadas de miel, 2 cucharadas de vinagre de 
manzana, 6 cucharadas de aceite de oliva virgen, 3 ramas 
de perejil. 


Escaldar el tomate, pelarlo, despepitarlo y cortarlo en cua- 
draditos. Cortar finamente las cebolletas, las olivas y el 
pimiento del piquillo y mezclarlo todo. Unir la miel con el 
vinagre, añadirle el aceite y juntarlo a la mezcla anterior. 
Cortar las patatas en láminas con la ayuda de un pelador, 
saltearlas en una sartén con la cebolla y el ajo finamente 
picados, añadirles la sidra, dejar que se evapore, meter al 
horno durante treinta minutos a 160 grados y reservar. 
Pasar los lomos de merluza por la sartén a fuego fuerte 
hasta que se doren, colocarlos sobre las patatas, ponerlos a 
punto de sal y meterlos al horno a 200 grados durante 
cinco minutos. 


Sacar y servir decorando con el perejil picado y la vinagreta 
de merluza. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


+ 4 lomos de merluza 
de 200 gramos cada uno 
+ 3 dientes de ajo 
+ aceite de oliva virgen 
+ 3 ramas de perejil 
+ 1 cucharada de harina 
© 200 gramos de almejas 
© 160 gramos de fideos 
del numero 2 
+ 1/4 de litro de nata 
© 40 gramos de mozzarella 
en lonchas finas 
esal 
+ caldo de pollo 
(ver pag. 68) 
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Merluza en salsa verde 


CON FIDEOS CREMOSOS DE ALMEJAS 


Picar dos dientes de ajo finamente y ponerlo a fuego suave 
con un poco de aceite de oliva. Picar el perejil y añadir la 
mitad al ajo. Cuando empiece a bailar añadir la harina y 
mojarlo con veinte cucharadas de caldo de pollo. Añadir la 
merluza por el lado de la piel a la mezcla anterior cuando 
hierva y retirar del fuego inmediatamente; reservar. 

Cocer los fideos, durante la mitad del tiempo que indica el 
fabricante; colar y reservar. 

Picar el diente de ajo que nos queda finamente, añadirle la 
mitad del perejil picado y ponerlo a fuego suave con un 
poco de aceite de oliva. Añadir las almejas cuando empiece 
a bailar y dejar que se empiecen a abrir; retirar y reservar 
todas las almejas menos cuatro (juntar dos cucharadas de 
esta salsa con la merluza), añadirle la nata, dejar que hierva, 
añadir la mozzarella picada finamente y remover hasta que 
se disuelva; poner a punto de sal y reservar. 

Darle la vuelta a la merluza y ponerla a fuego suave con las 
almejas que reservamos anteriormente. 

Poner la crema a fuego, quitarle las almejas, añadirle los 
fideos y dejar que se liguen, mientras se terminan de cocer. 


Servir la merluza en los platos acompañada de los fideos 
cremosos. Decorar con perejil. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


e en cobertura 
DÉ PANCETA CON FRUTOS SECOS 





Ingredientes para 4 personas: £ lomos) de rape de 200 
(games cada uno, 4! lonchas, largas) y finas de panceta 
ibérica, 40 gramos de coco vallado, 40 gramos de avellanas 
picadas, sal, sopa de pescado, 2 dientes de ajo, 1 cucharada 
de vinagre de manzana, 3 cucharadas de aceite de oliva 
virgen, 1 rama de perejil, 1/2 cucharada de harina. 


Pasar los lomos de rape por la sartén hasta que se doren y 
disponerlos en una fuente. Poner el aceite al fuego, añadirle 
el ajo picado y cuando se dore verterlo sobre los rapes. 
Escurrir los rapes vertiendo el líquido en una sartén, añadir 
la harina y el vinagre, remover bien y, cuando se ligue, 
añadir el perejil picado; reservar. Cubrir los rapes con la 
panceta, meter al horno a 180 grados durante cinco minu- 
tos, sacar del horno y pasar por el coco y las avellanas. 


Disponerlos en los platos y decorar con la sopa de pescado. 
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Crabarroca al, Lorno 


CON OLIVAS NEGRAS Y SAL DE PEREJIL 


Ingredientes para 4 personas: 4 lomos de crabarroca de 150 
gramos cada lomo, 100 gramos de olivas negras sin hueso, 
3 cucharadas de aceite de oliva de hojiblanca 100%, sal, 
2 ramas de perejil, 2 dientes de ajo, 1 cucharada de vinagre 
de manzana. 


Triturar con la batidora 50 gramos de olivas con una 
cucharada de aceite, colar y reservar. Triturar con la bati- 
dora 50 gramos de sal con una rama de perejil y ponerlo a 
secar en una zona caliente de la cocina. Pasar los lomos de 
crabarroca por una sartén hasta que se doren, colocarlos en 
los platos, salsearlos con el vinagre y añadirles un refrito de 
dos dientes de ajo con dos cucharadas de aceite. 


Decorar con la vinagreta de olivas y la sal de perejil. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas: 

+ 4 lomos de crabarroca 
de 150 gramos 
cada uno 

+ 1/2 litro de aceite de 
oliva de arbequina 100% 

*.3 patatas 

+ 1/8 litro de nata 

e 1 limón 

e sal 

+ 1 rama de tomillo 
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Crabarroca confitada 


AL TOMILLO CON CRE DE LIMON 


Poner el aceite al fuego hasta que alcance 100° de tempera- 
tura (si no disponemos de un termémetro, podemos poner 
unas gotas de agua en el aceite, y cuando éstas suban a la 
superficie sabremos que tenemos aproximadamente la tem- 
peratura requerida); en ese momento, apartar el aceite del 
fuego, añadir una rama de tomillo, dejarlo durante un 
minuto y sumergir en él los lomos. Poner dos patatas a 
cocer, y una vez cocidas, pelarlas y pasarlas por la batidora 
con la nara. Añadir el zumo de medio limón y poner a 
punto de sal. Reservar. 

Cortar la parata sobrante al gusto y freírla para decorar. 
Colocar en los platos el lomo de crabrarroca bien escurrido, 
salsear con la crema y decorar con la nata, la rama de tomi- 
llo sobrante, el medio limón y las chips. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas: 

$ 4 txitxarros de 
unos 300 gramos 
sin tripas ni cabeza 

* 1/2 litro de aceite 
de oliva virgen extra 

* 3 ramas de romero 

* 5 zanahorias 

+ 10 lonchas de jamón 
ibérico 

e sal 

+ 2 dientes de ajo 
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Txitxarro confilado 
EN ACEITE DE ROMERO SOBRE CREMA 
DE ZANAHORIAS Y JAMON IBÉRICO 





Poner el aceite al fuego con dos ramas de romero, y una 
cucharada de agua, cuando el agua suba a la superficie, reti- 
rar el aceite del fuego, sumergir en él los txitxarros cortados 
al gusto, dejar durante treinta minutos y reservar, Pelar las 
zanahorias y cocerlas, escurrirlas y añadirles un refrito que 
haremos con los dos dientes de ajo, cuatro cucl 
aceite del que usamos para confitar el pescado y seis lon- 
chas de jamón. Pasar por la batidora y colar, Reservar. Freir 
por otro lado las cuatro lonchas de jamón restantes. Reservar, 









de 


Disponer los txitxarros calientes sobre los platos, salscar 
con la crema y decorar con el jamón frito. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


+ 4 lomos de txitxarro 
sin espinas, de 180 
gramos cada uno 

+ 1 kilo de sal gorda 

+ 1 loncha de foie 

e 2 patatas 

+ 3 cucharadas de nata 

4 cucharadas 
de salsa de soja 

+ 3 cucharadas de azúcar 

* 1 cucharada de agua 

+ 2 dientes de ajo 

+ 2 cucharadas de 
vinagre de arroz 

$ 4 cucharadas de 
aceite de oliva 
virgen extra 
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Txitxarro en salazón 
SOBRE DULCE DE SOJA 


Poner una capa de sal en un bol, colocar los lomos de txi- 
txarro encima, cubrirlos a su vez con el resto de la sal, situar 
un poco de peso encima y dejarlos durante una hora. 
Transcurrido el tiempo, sacar los lomos de la sal y lavarlos 
con agua fría. Reservar. 

Cocer las patatas, pelarlas, añadirles la loncha de foie, pre- 
viamente dorada en la sartén, y la nata, poner el conjunto a 
punto de sal, triturar con la batidora, colar y reservar. 
Poner el azúcar al fuego con una cucharada de agua hasta 
que se caramelice, y en el momento en que esté dorado el 
caramelo, de manera uniforme, apartarlo del fuego. Aña- 
dirle una cucharada de agua, dejarlo que repose durante 
dos minutos, agregarle la soja, colocarlo a fuego muy suave 
hasta que se disuelva el caramelo totalmente, y enfriarlo 
rápidamente. Reservar. 

Extender los lomos de txitxarro, salseándolos con el vina- 
gre. Poner el aceite al fuego, dorar los dientes de ajo y verter 
el aceite bien caliente sobre los txitxarros. 


Colocar en los platos la crema de foie, y sobre ella los oxi- 
txarros, decorando con el dulce de soja. 
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Verdela la parrilla 


CON CREMA DÉ AJOS 


Ingredientes para 4 personas: 4 lomos de verdel sin espinas, 
de 180 gramos cada uno, 10 dientes de ajo, 4 cucharadas 
de aceite de oliva, 1 cucharada de vinagre de manzana, 
1/4 de litro de nata, sal, 1 patata, 2 plátanos maduros pero 
duros. 


Pasar por una sartén caliente los lomos de verdel hasta que 
estén dorados, sacarlos de la sartén y salsearlos con el vina- 
gre de manzana. Poner el aceite a fuego, dorar dos dientes 
de ajo y verterlos sobre los lomos. Cocer el resto de los 
dientes de ajo en agua durante tres minutos, cambiar el 
agua y volverlos a cocer. En agua limpia cocer la patata, 
pelarla, mezclarla con los ajos y la nata triturándola con la 
batidora, poner a punto de sal y colar. Reservar. Cortar los 
plátanos en láminas finas con la ayuda de una cortadora, y 
freírlos en aceite caliente; reservar. 

Colocar los lomos calientes en los platos, salsear con la 
crema y decorar con el plátano frito. 
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Ingredientes 
para 4 personas: 


+ 4 lomos de verdel, 
sin espinas, de 180 
gramos cada uno 

+ 1/4 de litro de aceite 
de oliva virgen extra 

+ 8 pimientos del piquillo 

+ 8 hojas de gelatina 
“cola de pescado” 

+ 4 cucharadas de fumet* 

+ 1 rama de perejil. 


X 
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Verdel al pil-pil 


CON PIMIENTOS PIQUILLO 





Triturar cuatro pimientos con el fumet”, colar y diluir las 
hojas de gelatina en él. Poner el aceite a fuego suave, confi- 
tar los lomos de verdel suavemente, retirarlos y ligar el 
aceite con el fumet, colocando el fumet en una olla y 
batiéndolo enérgicamente mientras le añadimos poco a 
poco el aceite templado. Picar el perejil y añadírselo al pil-pil. 
Colocar los verdeles en los platos, salseando con el pil-pil y 
decorando con los pimientos sobrantes y el perejil. 

Para que los piquillos queden muy ricos y bonitos, pode- 
mos deshidratarlos metiéndolos en el microondas. 


Para elaborar un fumet de pescado, poner a hervir un litro 
de agua con 100 gramos de espinas de pescado (preferible- 
mente, pescado blanco). Hervir durante 5 minutos desespu- 
mando continuamente, colar y reservar. 
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Ingredientes 

para 4 personas: 

+ 4 lomos de bacalao 
de 150 gramos 
cada uno 

+ 1 pimiento rojo 

* 3 pimientos verdes 

+ 2 cebollas 

+ 2 dientes de ajo 

+ 1/4 de litro de 
aceite de oliva virgen 

e 4 huevos 

+ 40 gramos de camembert 
sin corteza 

+ 4 cucharadas de 
vinagre de jerez 

+ 2 remolachas 
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Bacalao as ado 


SOBRE PIPERRADA AL CAMEMBERT 


Asar los lomos de bacalao en el horno durante cinco minu- 
tos a 120 grados por cada lado y reservar. Cortar los 
pimientos y la cebolla en láminas finas (juliana) y ponerlos 
a fuego suave con un poco de aceite de oliva, hasta que 
estén bien blanditos. Reservar. Cortar la remolacha en 
láminas finas y freirlas. Reservar. Salsear los lomos con el 
vinagre. Poner al fuego doce cucharadas de aceite, dorar los 
dientes de ajo en ese aceite y verterlo sobre los lomos. 

Por otro lado, escurrir los pimientos -reservar el aceite que 
suelten- y cuando estén bien escurridos, ponerlos a fuego 
suave con el camembert, sin parar de remover, añadir los 
huevos batidos y seguir removiendo a fuego suave hasta que 
se forme una crema. 

Poner en el centro de cada plato un poco de la piperrada, 
colocar los lomos encima y decorar con el aceite que obtu- 
vimos escurriendo la piperrada y la remolacha frita. 
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Bacalao con, lado 


OSTADAS Y 
AS 






Ingredientes para 4 personas: 4 trozos de lomo de bacalao 
de 180 gramos cada uno, 1/2 litro de aceite de oliva 
virgen extra, 1 patata, 2 cucharadas de nata, jugo de 
carne (ver pag 48), 40 gramos de avellanas tostadas, 
40 gramos de senderuelas, 40 gramos de hongos, 40 gramos 
de trompeta negra, 2 dientes de ajo, 2 ramas de perejil, 
1 boniato blanco, sal. 


Poner el aceite a fuego suave con una cucharada de agua y 
cuando el agua suba a la superficie, apartarlo del fuego, 
dejarlo reposar durante dos minutos e introducir en él el 
bacalao. Dejarlo durante cuatro minutos, sacar el bacalao y 
escurrir. Cocer la patata, pelarla, triturarla junto a la nata, 
ponerla a punto de sal y colarla. Picar los dientes de ajo 
finamente, calentarlos con un poco de aceite y cuando 
empiecen a bailar, saltear las setas y reservar. Cortar láminas 
de boniato con la ayuda de un pelador, freírlas y reservarlas. 


Colocar en los platos los lomos de bacalao, salsear con la 


crema de patata y el jugo de carne y decorar con las angu- 
las, las avellanas, una ramita de perejil y el boniato. 
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Bacalao rebozado 


A LA PROVENZAL SOBRE 
CREMA DE BERZA 





Ingredientes para 4 personas: 4 trozos de lomo de bacalao 
de 180 gramos cada uno, 100 gramos de pan rallado, 
2 ramas de perejil, 2 dientes de ajo, 1/4 de litro de aceite 
de oliva virgen extra, 2 cucharadas de harina, 2 huevos, 
1/2 berza, 2 patatas, 1 loncha de jamón ibérico, 2 dientes 
de ajo, sal. 


Pasar el pan rallado por la batidora junto con el perejil y el 
ajo y utilizar esta mezcla para rebozar el bacalao con la 
harina y el huevo batido. Freír los lomos rebozados y reser- 
varlos. Cocer la berza junto con una patata troceada y 
pelada, y triturar esta última con parte del agua de cocción, 
y un refrito elaborado con dos cucharadas de aceite limpio, 
el ajo y el jamón. Colar la berza, ponerla a punto de sal y 
reservar. Cortar la patata sobrante en láminas finas con la 
ayuda de un pelador, freír y reservar. 


Colocar la crema de base en platos soperos, situar sobre la 
misma el bacalao rebozado y decorar con las patatas fritas. 
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+ 4 lomos de salmón 
de 180 gramos cada uno 
+ 16 chalotas 
+ 50 gramos de azúcar 
+ 1 cucharada de agua 
+ 20 gramos de 
mantequilla 
* 1 cebolla 
+ 3 pimientos verdes 
© 1 pimiento del piquillo 
* aceite de oliva 
virgen extra 
° 4 tomates maduros 
sal 
+ sal ahumada 


Salmón sermi-ahumado 


MEM PLANCHA CON CHALOTAS 
ASEADAS Y SALSA DE TOMATI 
AL JENGIBRE 


€ 





Pasar el salmón por la plancha sazonándolo con sal ahu- 
mada y reservar. (También podriamos ahumar el salmón 
durante 30 minutos en una ahumadora, prescindiendo de 
la sal ahumada. Si no disponemos de una ahumado: 





podríamos improvisar una con una cazuela y un colador: 


quemaríamos serrin en el fondo de la olla, y colocaríamos 





en la superficie el salmón en el colador, tapando tanto la 
olla como el colador con un trapo, pero sólo haremos esto 
a la intemperie, ya que de lo contrario llenaremos de humo 
la cocina). 

Cortar finamente la cebolla y el pimiento verde, ponerlo a 
fuego suave con un poco de aceite, y cuando esté cocinado 
añadirle el pimiento del piquillo y los tomates. Agregar un 
gramo de jengibre picado, dejar que se cocine bien, triturar, 
poner a punto de sal y colar. Reservar. Saltear las chalota 





una vez peladas, añadirles el azúcar, dejar que cojan color 
dorado, entonces añadir la mantequilla, dejar que se coci- 
nen las chalotas y reservar. 

Poner la salsa en los platos, colocando encima el salmón 
bien caliente y decorar con las chalotas. 
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Salmón en carpaccio 
CON ENSALADA DE ALGAS 


Ingredientes para 4 personas: 1/2 lomo de salmón de 1/2 
kilo, 1 cebollera, 4 olivas negras, 2 cucharadas de vinagre 
de manzana, 6 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada 
de caramelo, 100 gramos de agar-agar, 20 gramos de 


hisiki, 4 y sal. 





hojas de lechuga, 4 tomatitos cherry 





Cortar el lomo de salmén en lonchas muy finas con la 
ayuda de un cuchillo bien afilado, colocarlas en circulos y 
meterlas al horno durante dos minutos a 180°; reservar. 
Picar las cebolletas y las olivas negras finamente, mezclarlas 
con el caramelo, una cucharada de vinagre y tres de aceite 
de oliva y reservar. Remojar el agar-agar y el hisiki, y 
cuando esté bien blandito escurrir y mezclarlo con la 
lechuga limpia y tro 





ida; ponerle sal y mezclar con una 
cucharada de vinagre y tres de aceite. 

Disponer en los platos el salmón, poner a punto de sal y 
salsear con la vinagreta. Colocar la lechuga y las algas en el 
centro del salmón y decorar con los tomatitos cherry. 
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Ingredientes 

para 4 personas 

* 24 antxoas 

+ 1/2 kilo de sal marina 

* jugo de carne 
(ver pag. 48) 

=] yuca 

* 5 lonchas de jamón 
ibérico 

+ 2 dientes de ajo 

= 1/4 de litro de nata 

+ 4 cucharadas de aceite 
de oliva virgen extra 

e 2 cucharadas de vinagre 
de manzana 
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Antxoas en semisalazón, 
CON JUGO DE CARNE Y 
CREMA DE YUCA 


Abrir las antxoas, quitarles las espinas, introducirlas en la 
sal cubriéndolas por los dos lados, dejarlas durante diez 
minutos, sacarlas y lavarlas con agua fría. Reservar. Pelar y 
cocer la mitad de la yuca, triturarla junto con la nata y una 
loncha de jamón, ponerla a punto de sal y colarla. Cortar la 
otra media yuca en láminas finas con la ayuda de un pela- 
dor, freírla y reservarla. Colocar las antxoas extendidas, sal- 
searlas con el vinagre, y verter encima un refrito elaborado 
con el ajo y el aceite. Freir las lonchas de jamón ibérico, y 
reservarlas. 

Colocar en los platos la crema de yuca, sobre la misma las 


antxoas bien calientes, y decorar con el jamón y la yuca 
frita. 
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Antxoas a la ‚parrilla 


SOBRE BONIATO CRUJIENTE CON 
TWIST DE LIMON 





Ingredientes para 4 personas: 24 antxoas, 1 boniato rojo, 
2 cucharadas de vinagre de arroz, 6 cucharadas de aceite 
de oliva virgen extra, 4 dientes de ajo, sal, 4 lonchas de 
cáscara de limón, 4 cucharadas de vinagre de médena, 


2 cucharadas de azúcar, 1 rama de perejil. 


Abrir las antxoas, quitarles las espinas, salsearlas con el 





vinagre y verter encima un refrito (bien caliente) que hare- 
mos con el ajo y el aceite de oliva. Reservar. Cortar en lámi- 
nas finas el boniato con la ayuda de un pelador y freirlas. 
Reservarlas. Poner el azúcar al fuego, hasta que tome color, 
en ese momento añadirle el vinagre de módena, dejar que 
se disuelva a fuego suave y enfriar; reservar. Picar el perejil 
finamente, meter las antxoas al horno durante dos minutos 
a 1809, sacarlas y colocarlas sobre los boniatos. Salsear con 
el refrito y el dulce de módena y acompañar de la cáscara de 
limón. 
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Len uado al horno 


SOBKE SALTEADO DE SETAS 
CON VINAGRETA DE LANGOSTINOS 


Ingredientes para 4 personas: 2 lenguados de unos 600 
50 gramos de 
hongos, 50 gramos de trompeta de la muerte, 20 gramos de 


gramos cada uno, 50 gramos de ziza-hori, 





almendras tostadas, 1 cebolleta, 2 pimientos del piquillo, 
1 rama de perejil, 12 langostinos pequeños, sal, 2 dientes 
de ajo, 2 cucharadas de vinagre de manzana, 1 cucharada 
de soja, 1 cucharada de miel, 5 cucharadas de aceite de 
oliva virgen extra. 


Sacar los lomos de los lenguados, salsearlos con una cucha- 
rada de vinagre e introducirlos en el horno durante tres 
minutos a 180°; reservarlos. Lavar y picar las setas y saltear- 
las en la sartén con el ajo picado y una cucharada de aceite; 
reservarlas. Picar finamente la rama de perejil, los piquillo: 

y la media cebolleta restante, y mezclar los ingredientes con 
el vinagre, el aceite, la miel y la soja. Por otro lado picar los 
langostinos en tres trozos, saltearlos y añadirlos a la vina- 
greta. Reservar. Cortar media cebolleta en tiras fi 
arla, añadirle las almendras, agregar las setas salteadas y 


salte- 





disponerlo sobre los platos. Sobre las setas colocar los file- 
tes de los lenguados y salsear con la vinagreta. 
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Ingredientes 

para 4 personas 

+ 2 lenguados de unos 
600 gramos cada uno 

+4 patatas 

+ 1 cucharada de vinagre 
de manzana 

+3 dientes de ajo 

+ 3 cucharadas de aceite 
de oliva virgen extra 

+ 50 gramos de 
mantequilla 

* 2 cucharadas de fumet 
(ver pag. 98) 

+ 2 ramas de tomillo 

* sal 


Lenguado en cobertura 
DE ATATAS A LA MEUNIERE CON 
AROMA DE TOMILLO 


Sacar los lomos a los lenguados, sazonarlos y reservarlos. 
Pelar las patatas y cortarlas en tiras finas con la ayuda de un 
pelador, cocerlas durante tres minutos hasta que se puedan 
manipular, enfriarlas, y con ellas envolver los lenguados. 
Freir los lenguados hasta que se doren las patatas, en aceite 
muy caliente y el menor tiempo posible y reservarlos. 
Hacer un refrito con el aceite y el ajo, retirar de la sartén el 
aceite dejando el ajo, añadirle el vinagre, el fumet y una 
rama de tomillo y ponerlo a fuego suave. Añadir la mante- 
quilla, ligarlo con cuidado, agregar el aceite, terminar de 
ligar la salsa, ponerla apunto de sal, colar y reservar, 
Colocar los lenguados en los platos, salseändolos con la 
meunière y decorándolos con la rama de tomillo, 
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+ 1 rodaballo de 
1.500 gramos 
1 litro de aceite de 


oliva virgen extra 
4 dientes de ajo 
1 guindilla de cayena 
1/4 de litro de sopa 
de pescado (ver pag. 46) 
+2 hojas de gelatina 
de cola de pescado 
+ 50 gramos de mijo 
* sal 
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Kodaballo confilado 


AL PIL=PIL CON HU DI 


SOPA DE PESCADO 


Cortar el rodaballo en ocho trozos, sazonarlos y reservarlos. 
Colocar la mitad del aceite en una sartén a fuego, dorar los 
ajos y la guindilla, retirarlos ajos y la guindilla y reservarlos. 
Apartar el aceite del fuego, añadir el rodaballo y un cuarto 
de litro más de aceite, poner de nuevo el aceite a fuego 
suave y confitar el rodaballo. Retirar el rodaballo y reservar, 
Ligar el aceite con el propio jugo del rodaballo, consi- 
guiendo el pil-pil; reservar. Freír el mijo. Calentar la sopa y 
disolver en la misma la gelatina. Con la a 





yuda de un gotero, 
o un biberón, o una jeringuilla, dejar caer gotas de la sopa 
con la gelatina sobre el aceite frío que nos quedaba aparte; 
dejar enfriar, colar, lavar, y mezclar con el mijo. 


Colocar el rodaballo en los platos, salsear con el pil-pil y 





decorar con las huevas de sopa y el mijo. 
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Rodaballo a la parrilla 


CON SU REFRITO. ) DE POLLO Y 
VELO CAMBIANTE DI TORORU KOMBL 
Ingredientes para 4 personas: 2 rodaballos de unos 


800 gramos cada uno, 2 cucharadas de vinas 
4 dientes de ajo, 6 cucharadas de aceite de oliva virgen 





manzana, 


extra, 1/2 litro de caldo de pollo (ver pag. 68), tororu 
kombu, sal. 


Dorar los rodaballos en la sartén, extraerles los lomos, 
ponerlos a punto de sal, salsear con el vinagre y añadirles 
un refrito de los ajos y el aceite. Cocer una gallina durante 
ocho horas a fuego bajo junto con una cebolla pelada y dos 
zanahorias. Colar y reservar. 

Colocar el rodaballo en los platos, y, sobre el mismo, el 


tororu kombu. Servir rápidamente y verter encima del 
tororu el caldo de ave. 





INA DE ANDAR POR CASA 


Lomos de G allo 


CON SAL DE TOFI 
VERDURITAS Y MIGAS 











Ingredientes p 





ra 4 personas: 2 gallos de unos 500 gramos 
cada uno, 100 gramos de tofu, 1 cebolla, 1 zanahoria, 
1 tomate maduro pero duro, 1 calabacín, 4 rebanadas de 
pan de molde, 50 gramos de mantequilla, 8 ziza-hori, 
1 diente de ajo, aceite de oliva virgen extra, sal, perejil, 


Sacar los lomos de los gallos, pasarlos por la sartén caliente 
con un poco de aceite de oliva y retirarlos rápidamente. 
Reservar. Cortar la cebolla, el tomate, el calabacín, la zana- 
horia y cuatro setas en láminas finas (juliana), saltear todas 
las verduras con un poco de aceite y el ajo picado y reservar. 
Cortar el pan de molde en cuadraditos y saltearlo con la 
mantequilla en una sartén hasta que se dore. Reservar. 
Pasar el perejil por la batidora y colarlo, reservar. 


Sazonar todos los ingredientes y colocarlos sobre el plato. 
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Corona de > gallo 


RELLENA DE NGOSTINOS 





Ingredientes para 4 personas: 8 filetes de gallo de unos 
100 gramos cada uno, 16 langostinos medianos, 4 patatas, 
1/4 de litro de nata, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de 
vinagre de arroz, 4 cucharadas de aceite de oliva, jugo de 


carne (ver pag. 48), sal, 4 lonchas de jamón ibérico. 


Colocar los filetes en aros dejando hueco en el centro y 
sazonar. Reservar. Pelar los langostinos y reservarlos. Cocer 
las patatas, pelarlas y reservarlas. Por otro lado, saltear las 
cabezas de los langostinos con un diente de ajo y triturarlas 
junto con las patatas peladas, la nata y una pizca de sal. 
Rellenar los aros con la crema y los langostinos, meterlos al 
horno durante cinco minutos a 200° y reservar. Poner el 
aceite al fuego, dorar el diente de ajo, dejar que se enfríe, 
mezclarle el vinagre, salsear los gallos con este refrito y 
servir, decorando con el jamón frito y el jugo de carne. 
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LEE Ee 


1 4 personas: 4 trozos de raya de 200 


redientes pit 





gramos cada uno, 2 cucharadas de vinagre de manzana, 
3 pimientos de piquillo, 1/4 de litro de aceite de oliva 
virgen extra, 2 dientes de ajo, 200 gramos de sal gorda, 
2 ramas de perejil, sal. 





Pasar la raya por la sartén hasta que se dore, salscarla con el 
vinagre y verterle un refrito por encima elaborado con dos 
dientes de ajo y seis cucharadas de aceite. Pasar el perejil 
por la batidora junto con la sal, retirar las hebras sobrantes 
y reservar. Pasar por la batidora los piquillos junto con el 
aceite, colar y reservar. 


Colocar la raya en un plato y decorarlo con la sal y el aceite. 
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Chipirones confilados 
ENZJAMON IBÉRICO YOBRE ARRO 


CREMOSO DI PINACAS 





nana 4 personas: 12 chipirones de 75 gramos 
co, 1/4 de 
litro de aceite de oliva, 100 gramos de arroz de grano 


cada uno, 100 gramos de grasa de jamón ¡bé 





redondo, 50 gramos de espinacas, 1/4 de litro de nata, 
20 gramos de parmesano reggiano, 4 paquetes de tinta, 
20 gramos de jamón ibérico picado, 4 lonchas de jamón 
1/4 de cebolla, 1 cucharada de harina, sal. 


ibe 





Colocar la grasa de jamón picada junto con el aceite a 
fuego suave, pasar los chipirones por la plancha dorándo- 
rtarlos del fuego. 

Cocer el arroz durante nueve minutos, sacarlo y enfriarlo. 





los, sumergirlos en el aceite tibio y apa 


Cocer las espinacas en la nata, añadir el parmesano y tritu- 
rarlo con la batidora, colar y poner a fuego suave. Cuando 
espese el cocido, añadirle el arroz, ponerlo a punto de sal, 
dejar que se cueza el arroz y reservar. Picar la cebolla muy 





fina, ponerla a fuego con un poco de grasa de jamón y con 
el jamón picado y cuando se dore, añadir la harina, las 
tintas, triturar y colar; reservar. 

Colocar en los platos el arroz y los chipirones, decorar con 


el jamón frito y la salsa de tinta. 
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Chg irones ala plancha 


SU TINTA Y COSTRONES 


Ingredientes para 4 personas: 16 chipirones de unos 
75 gramos cada uno, 2 dientes de ajo, 6 cucharadas de 
aceite de oliva virgen extra, 2 cucharadas de vinagre de 
manzana, 6 bolsas de tinta, 1/4 de cebolla, 1 cucharada de 
harina, 20 gramos de jamón ibérico picado, sal, 4 lonchas 
de pan precocido. 


Limpiar los chipirones y darles unos cortes transversales, 
Cortar la cebolla finamente y ponerla a fuego suave con un 
poco de aceite, añadirle el jamón ibérico y la harina, agre- 





gar las tintas y un chorro de agua, triturar con la batidora, 
colar y reservar. Dorar el pan y reservarlo. Pasar los chipiro- 
nes por la sartén a fuego fuerte hasta que estén dorados, 
sazonarlos y salsearlos con el vinagre y verter sobre ellos un 
refrito elaborado con el aceite de oliva y el ajo. 


Servir en un plato los chipirones acompañándolos de los 
costrones y decorando con la tinta. 

Este plato agradece la compañía de una pequeña ensalada 
aliñada. 
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Mariscos 
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Ureiras a la parrilla 
CON DULCE DEMODENA Y 
ESPARRAGOS TRIGUEROS 


Ingredientes para 4 personas: 8 vieiras de unos 40 gramos 
cada una en limpio, 3 dientes de ajo, 2 patatas, 1/4 de litro 
de nata, 4 cucharadas de vinagre de módena, 4 cucharadas 
de azúcar, 2 cucharadas de agua, 4 espárragos trigue: 
aceite de oliva virgen extra, 1 loncha de jamón ibérico, sal. 








Cocer dos dientes de ajo. Por otro lado, cocer las patatas, 
pelarlas, triturarlas con la batidora junto al ajo y la nata, 
poner a punto de sal y reservar. Poner el azúcar a fuego 
suave hasta que se dore, añadir el agua, dejar que hierva y 
añadir el vinagre de módena, enfriar y reservar. Picar el 
diente de ajo y el jamón, ponerlo a fuego suave con un 
poco de aceite y cuando se dore el ajo añadir los espárragos, 
saltear y reservar. 

Dorar las vieiras en una sartén a fuego fuerte, sazonarlas y 
colocarlas en los platos y acompañarla del puré de ajo y de 
los espárragos trigueros. 

Decorar con el dulce de modena. 
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Vieiras al horno 
CON MANTEQUILLA DE YEMA 


Y MIGAS DE PASTOR 


Ingredientes para 4 personas: 8 vieiras de unos 40 gramos 
cada una en limpio, 4 huevos", 2 antxoas en salazón, 
aceite de oliva de arbequina 100%, 4 lonchas de pan de 
molde, 50 gramos de mantequilla, jugo de carne (ver pag. 48), 
sal. 


Secar las antxoas en el microondas con cuidado de que no 
se nos quemen, triturarlas y reservar el polvo que nos 
resulta. Cocer los huevos a 70 grados durante treinta minu- 
tos, pelarlos y retirarles la clara; reservar la yema. Cortar el 
pan en cuadraditos y dorarlo con la mantequilla; reservarlo. 
Dorar las vieiras a fuego fuerte en la sartén, sazonarlas, 
colocarlas en los platos y acompañarlas de las yemas. 
Salsear con el jugo de carne y un chorrito de aceite de oliva 
y decorar con las migas. 


Para esta elaboración precisamos de un termómetro que 
pueda medir 100° de temperatura, en caso contrario, 
podemos sustituir la mantequilla de yema por una salsa de 
yemas montadas con un poco de sal o por cualquier crema o 
puré de verduras que nos guste. 
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Ingredientes 
para 4 personas: 
+ 16 almejas de unos 
70 gramos cada una 
*.3 patatas 
+ 40 gramos de hongos 
* 3 cucharadas de nata 
* 100 gramos de guisantes 
+ sal ahumada 
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Almejas al vapor 


SOBR REMA DE HONGOS CON 
SALSA AHUMADA DE 






UISANTES 


Poner agua a hervir en un recipiente, sumergir las almejas 
durante diez segundos, refrescar rápidamente, sacar las 
almejas de las cáscaras con la ayuda de un cuchillo pequeño 
y reservar. Cocer dos patatas (reservando la más grande), 
pelarlas, triturarlas junto con los hongos salteados y la nata, 
colar, poner a punto de sal y reservar. Cocer los guisantes y 
criturarlos con parte del agua, dándoles consistencia de 
crema, colarlos y ponerlos a punto de sal con la sal ahu- 
mada. Reservar. Con la patata más grande que habíamos 
reservado, hacer chips con la ayuda de un pelador, procu- 
rando que sean lo más grandes posible. 

Colocar la crema de hongos en los platos, sobre ella dispo- 
ner las almejas, situar las chips en medio de las almejas y 
decorar con la salsa ahumada. 
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Almejas vivas 
CON SOJA Y CRISTAL DE ALCACHOFAS 


sonas: 16 almejas de unos 





Ingredientes para 4 pe 
70 gramos cada una, 2 cucharadas de salsa de soja, 
2 cucharadas de limón, 4 cucharadas de aceite de oliva de 
arbequina 100%, 1 gota de tabasco, sal, 4 alcachofas, 
4 lonchas de jamón ibérico. 


Abrir las almejas con la ayuda de un cuchillo pequeño y 
con mucho cuidado para no romperlas. Mezclar la soja, el 
limón, el aceite y el tabasco; reservar. Cortar los corazones 
de las alcachofas con la ayuda de un pelador o una corta- 
dora, consiguiendo láminas casi transparentes que escalda- 
remos durante dos minutos, ponerlas a punto de sal, 
enfriarlas y reservarlas. Cortar el jamón ibérico en tiras, fre- 
irlo y reservarlo. 

Colocar las almejas en los platos, aliñándolas con la vina- 
greta de soja y situar sobre ellas las láminas de alcachofa y el 
jamón. 














Carabineros rebe ozados 


IN COCO Y ROMES 





gredienses para 4 personas: 8 carabineros de unos 
100 gramos cada uno, 2 cucharadas de salsa de soja, 
2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, 3 dientes de 
ajo, 1 yema, 20 gramos de maizena, 100 gramos de coco 
rallado, 30 gramos de almendras tostadas, 20 gramos de 
avellanas tostadas, 2 tomates maduros, 50 gramos de pan 
frito, 3 pimientos verdes, 2 cucharadas de agua, 
1 cucharada de vinagre de arroz, 8 cucharadas de aceite de 
oliva de arbequina, sal. 


Mezclar la soja, el ajo muy picado, la yema, la maizena y 
dos cucharadas de aceite, sazonar los carabineros y pasarlos 
por esta mezcla, después por el coco y reservarlos. Triturar 
con ayuda de la batidora, los tomates, las avellanas, las 
almendras, el pan, los pimientos verdes, el aceite de arbe- 
quina, el agua y el vinagre, colar poner a punto de sal y 
reservar. 

Freír los carabineros a fuego fuerte y disponerlos en el plato 
acompañándolos de la romescu y decorándolos con un 


poco de pan. 
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Langostinos con plátano 
¡RETA DE OLIVAS NEGRAS 


Ingredientes para 4 personas: 12 langostinos de unos 
100 gramos cada uno, 1 plátano de Canarias maduro pero 
duro, 1 plátano macho, 4 olivas negras, 6 cucharadas de 
aceite de oliva de arbequina, 2 cucharadas de vinagre de 
manzana, 4 cucharadas de miel, sal. 


Pelar el plátano macho y cocerlo en agua, triturarlo con la 
batidora, ponerlo a punto de sal y colarlo. Cortar el plátano 
de Canarias en láminas finas con la ayuda de un pelador, 
freír las láminas y reservarlas. Picar las olivas finamente y 
mezclarlas con el vinagre, el aceite y la miel; reservar. 

Pelar los langostinos, sazonarlos, dorarlos en la sartén y dis- 
ponerlos en los platos acompañándolos de la crema de plá- 
tano y de las chips de plátano. Salsear con la vinagreta. 
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Ingredientes 

para 4 personas: 

* 12 langostinos de 
unos 100 gramos 
cada uno 

+ 2 hojas de gelatina 

© 1/4 de litro de aceite 
de girasol 

+ 50 gramos de mijo 

+ jugo de carne 
(ver pag. 48) 

+ 50 gramos de huevas 
de trucha 

+ 3 hojas de nori 

e sal 
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Langostinos con NOL, 
HUEVAS DE SUS CABEZAS Y MIJO FRITO 


Separar las cabezas de los langostinos, saltearlas y triturarlas 
con ocho cucharadas de agua, colarlas y ponerlas a hervir; 
añadir las gelatinas y retirar del fuego. Cuando se enfríe, 
con la ayuda de un gotero, dejar caer gotas de este jugo 
sobre el aceite de girasol, dejar que se enfríe y colarlas, 
lavarlas con cuidado y reservar. Triturar las huevas, poner- 
las a fuego suave y en cuanto empiece a espesar, añadirle el 
mijo frito, dejar que se enfríe, mezclar con la gelatina de 
langostinos y reservar. 


Pelar los langostinos, sazonarlos, dorarlos en la sartén y 
secarlos bien, envolverlos con el nori y ponerlos en los 
platos. Salsear con el jugo de carne y decorar con las huevas 
de mijo y langostinos. 
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Navajas a la plancha 
SOBRE PLATANO MACHO CON 
REFRITO TRADICIONAL 





Ingredientes para 4 personas: 16 navajas, 2 plátanos 
machos, 2 dientes de ajo, 8 cucharadas de aceite de oliva 
virgen extra, 2 cucharadas de vinagre de manzana, 
2 cucharadas de vinagre de módena, 1 cucharada de salsa 
de soja, sal. 


Dorar las navajas en la sartén justo hasta que se abran, sepa- 


de 
plátano macho muy finas con la ayuda de un pelador, freír- 





rarlas de la cáscara y reservarlas. Cortar dieciséis lámina 


las y colocarlas en los platos. 
Disponer sobre cada lámina de plátano una navaja, salse- 
arla con el vinagre de manzana y verter por encima un 
refrito elaborado con el aceite de oliva y los dientes de ajo. 
Decorar con la soja y el vinagre de módena. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


152 


Navajas a la parrilla 
CON MPURA DE ERDURAS 
Y CREMA DE CURRY 


Ingredientes para 4 personas: 16 navajas, 1 calabacín, 
1 zanaboria, 1 cebolla, 1 patata, 4 cucharadas de nata, 
1 cucharadita de curry, 1 cucharada de maizena, 1 clara, 
1 cucharadita de vino blanco, 1 diente de ajo, 2 cucharadas 
de aceite de oliva virgen extra, sal. 


Dorar las navajas en la sartén justo hasta que se abran, sazo- 
narlas y sacarlas de las cáscaras; reservarlas. Cortar la zana- 
horia, el calabacín y la cebolla en tiras finas y sazonarlas. 
Por otro lado, montar la clara, añadirle la maizena con cui- 
dado y el vino blanco, pasar las verduras por esta tempura 
y freírlas; reservarlas. Cocer la patata, pelarla, ponerla a 
punto de sal y triturarla junto con el curry y la nata; colarla 
y reservarla. 

Dorar el ajo en el aceite de oliva, y verterlo sobre las nava- 
jas, colocar las tempuras en los platos, sobre las mismas, las 
navajas, y acompañar con la crema de curry. 
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Teangurro a la donostiarra 
CONMAMIA, TRUFA BLANCA Y 
CRUJIENTE DE PASTA CHINA 


Ingredientes para 4 personas: 200 gramos de txangurro 
desmigado, 2 cebollas, 2 dl de brandy, 1/2 litro de salsa de 
tomate, 2 cucharadas de harina, 2 mamías, 8 gotas de 
aceite de trufa blanca, 2 hojas de pasta china, 4 tomates 
maduros, 1 diente de ajo, 8 cucharadas de aceite de 
arbequina 100%, aceite de oliva virgen extra. 


Picar la cebolla finamente y ponerla a fuego suave con un 
poco de aceite de oliva. Mientras, verter el brandy en un 
cazo y quemarlo hasta que se apague el fuego. Cuando la 
cebolla esté muy cocinada, añadirle el txangurro, la harina 
y la salsa de tomate, dejar que se cocine y ponerlo a punto 
de sal. Triturar los tomates junto con el ajo, con la batidora 
y añadir el aceite de arbequina poco a poco; colar, poner 
apunto de sal y reservar. Cortar la pasta china finamente y 
freitla, (si no disponemos de pasta china siempre la pode- 
mos sustituir por espaguetis cocidos, y después fritos); 
reservarla. 





Colocar el txangurro en el centro del plato, sobre el mismo, 
una cucharada de cuajada, echarle dos gotas de aceite de 
trufa blanca, colocar la pasta china frita encima y salsear 
con el gazpacho de tomate. 





arnes 
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Ingredientes 

para 4 personas. 

* 1 kilo de rabo de buey 

+ 2 cebollas 

e 3 zanahorias 

*.3 puerros 

+ 1/4 de litro de 
vino tinto 

* 50 gramos de harina 

* 1 calabacín 

* aceite de oliva 
virgen extra 

esal 

* 1 remolacha cocida 


158 


Kabo [aseado 


CON WRDURITAS 


Enharinar el rabo, freirlo y reservarlo. Pelar y limpiar las 
verduritas (dos cebollas, dos zanahorias, dos puerros) y cor- 
tarlas finamente. Poner la verdura picada en una olla con 
un poco de aceite, a fuego suave hasta que se dore, añadir el 
rabo, y la harina sobrante, remover bien y añadir el vino 
tinto. Dejar que se evapore totalmente, cubrir de agua y 
cocer a fuego suave por espacio de unas cuatro horas, hasta 
que la carne se separe fácilmente del hueso. Sacar el rabo 
con cuidado y reservarlo. 

Por otro lado, colar la salsa y reducirla hasta que tenga la 
consistencia deseada. Cortar la remolacha, el calabacín y la 
zanahoria en tiras finas con la ayuda de un pelador, y cortar 
el puerro en tiras finas (juliana); freirlas por separado, secar- 
las bien, sazonarlas y reservarlas. 

Meter el rabo al horno cubierto de salsa, a 200° durante 
diez minutos y mantenerlo continuamente cubierto 
durante ese tiempo. 

Disponer el rabo en los platos, salseándolo con la salsa 
sobrante y decorándolo con las verduritas. 
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Ingredientes 
para 4 personas 


+ 1 kilo de rabo 

+ 2 cebollas 

+ 2 zanahorias 

+ 2 puerros 

+3 patatas 

+ 1/4 de litro 
de vino tinto 

+ 1/4 de litro 
de nata 

e sal 
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Kabo a la plancha 


IN CREMA DE PAPAS 


Pelar, limpiar y cortar las verduras, ponerlas a fuego suave 
con un poco de aceite y dejar que se doren. Una vez dora- 
das, añadir el rabo (previamente frito), dejar que se cocine 
durante dos minutos removiendo con cuidado, y entonces 
añadir el vino tinto y dejar reducir. Cuando no quede nada 
de vino, cubrir de agua y dejar que se cueza el rabo hasta 
que se separe fácilmente del hueso. Dejar que se enfríe un 
poco, deshuesarlo y poner la carne en un recipiente de la 
forma que queramos (forma que adoptará el rabo una vez 
frío del todo). Cuando esté frío, cortarlo y reservarlo. 
Cocer dos de las patatas, pelarlas y triturarlas con la nata, 
ponerlas a punto de sal y colar. Reservar. 

Por otro lado, pelar la patata que nos queda, cocerla y tritu- 
rarla, extenderla en una placa antiadherente y secarla al 
horno a baja temperatura, sacarla y freirla. 

Pasar por la plancha los trozos de rabo anteriormente corta- 
dos y decorarlos con la crema de patata y la patata seca. 








A COCINA E 


ANDAR POR € 


ASA 


Solomillo E la yo ci villa 


Ingredientes para 4 personas: 4 solomillos de unos 170 gramos 
cada uno, aceite de oliva virgen extra, 1 manzana 
reineta, 100 gramos de melón despepitado y pelado, 


4 fresas, 2 rodajas de piña en almibar, 50 gramos de 





azúcar, jugo de carne, sal. 


Atemperar bien la carne antes de cocinarla, pasarla por la 
sartén caliente hasta que se dore, cortarla al gusto y reser- 
varla. Cortar las frutas a nuestro gusto, salpimentarlas y sal- 
tearlas en una sartén con el azúcar y una gota de aceite 

Presentar en los platos el solomillo decorándolo con las 


frutas y el jugo de carne. 
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Tacos de buey 


CON PATATAS AIOREGANO 
Y SALSA DE QUESO 


Ingredientes para 4 personas: 2 chuletas de buey de un kilo 
cada una, 6 patatas, 10 gramos de orégano, 2 dientes de 
ajo, aceite de oliva virgen extra, 30 gramos de roquefo 
1/4 de litro de nata, 2 chalotas, 3 cucharadas de brandy, 
sal. 





Pelar las patatas y cortarlas en trozos gruesos, sazonarlas, 
hervirlas durante diez minutos, escurrirlas, añadirles el oré- 
gano y el ajo picado y terminarlas en el horno hasta que se 
doren. Reservarlas. Picar las chalotas finamente, ponerlas a 
fuego suave con un poco de aceite hasta que se ablanden, 
verter el brandy y flambear hasta que desaparezca éste. 
Añadir el queso, disolverlo, añadir la nata, dejar que espese 
y poner a punto de sal. Reservar. Deshuesar las chuletas y 
cortar los tacos, atemperarlos bien, sazonarlos y después 
pasarlos por la sartén hasta que se doren. 

Colocar los tacos en un plato y decorarlos con la salsa y las 
patatas. 
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Filetes rellenos 


DE JAMON Y QUESO EN SU JUGO 


Ingredientes para 4 personas: 4 filetes de tapa de ternera de 
unos 150 gramos cada uno, 4 lonchas de jamón ibérico, 
4 lonchas de mozzarella, pan rallado, harina, huevo, sal, 
jugo de carne (ver pag. 48). 


Colocar el jamón y el queso sobre los filetes, enrollarlos 
sobre sí mismos, sazonarlos, pasarlos por harina, huevo y 
pan rallado y freírlos. Cortarlos al gusto y disponerlos en 
los platos. 

Decorar con el jugo de carne. 

Este plato admite muy bien cualquier tipo de crema o chip 
como acompañamiento. 
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+ 500 gramos de 
carne de ternera 
para guisar 

* 2 cebollas 

e 2 zanahorias 

e 2 puerros 

+ 1 litro de vino tinto 

+ 50 gramos de harina 

= 6 patatas 

= 1/4 de litro de nata 

+ 100 gramos de 


foie fresco 
“sal 
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Guisado de ternera 


CON PATATAS Y PARMENTIER DE FOIE 


Freir la carne y reservarla. Por otro lado, pelar y limpiar las 
verduras, cortarlas y dorarlas. Cuando estén doradas, añadir 
la carne y moverla durante un par de minutos, verter el vino 
y dejar reducir. Cuando no quede nada de vino, agregar la 
harina, mojar con agua y dejar a fuego suave hasta que se 
cocine la carne. Pelar dos patatas, cortarlas en trozos y freir- 
las, añadirlas al guiso y cocer durante dos minutos. Pelar 
una patata y cortarla en láminas finas con la ayuda de un 
pelador, freírla y reservarla. Dorar en la sartén el foie. Por 
otro lado, cocer dos patatas, pelarlas, triturarlas junto a la 
nata y el foie, poner a punto de sal y colar, Reservar. 
Quitarle a la carne la mayor parte de grasa posible, poner a 
punto de sal y servirla. 


Decorar con las chips y la crema. 
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Ingredientes 

para 4 personas: 

+ 2 carrilleras de ternera 
de unos 800 gramos 
cada una 

+ 2 cebollas 

+ 2 zanahorias 

* 2 puerros 

* 1 litro de vino tinto 

* 1 lata de 1/2 kilo 
de piña en almíbar 

+ 2 ramas de perejil 

* aceite de oliva 
virgen extra 

+ sal 
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Carrillera guisada 


CON PINA 


Freir las carrilleras hasta que se doren y reservar. Pelar y lim- 
piar las verduras, cortarlas finamente y ponerlas a fuego 
suave con un poco de aceite hasta que se doren. En ese 
momento, añadir las carrilleras, dejarlas durante un par de 
minutos, verter el vino tinto, dejar reducir el vino total- 
mente, agregar el almíbar de la piña y reducir. Cuando cara- 
melice, mojar con agua y cocer hasta que las carrilleras 
queden muy tiernas. Sacar las carrilleras, sazonarlas y 
reservar. 

Cortar cuatro láminas finas de piña con la ayuda de una 
cortadora casera, secarlas al horno a temperatura suave, 
hasta que se caramelicen y reservar. 

Colar la salsa, añadirle la piña sobrante de las láminas ante- 
riores, triturarla, hervirla, ponerla a punto de sal, colarla y 
reservarla. 

Cortar las carrilleras al gusto, calentarlas en su propia salsa 
y disponerlas en los platos decorándolas con la piña cara- 
melizada y el perejil picado. 
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Ingredientes 
para į personas: 
$ 4 carrilleras de 
cerdo iberico 
* 1 cebolla 
* 1 zanahoria 
* 1 puerro 
* espinacas 
* 1/2 litro de vino tinto 
* I lata de melocotones 
* 50 gramos de harina 
* 2 gramos de 
goma xantana 
° 1 patata 
* sal 
* aceite de oliva 
virgen extra 
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Carrilleras de Cc erdo 


ESTOFADAS SOBRE ESPUMA DI 
MELOCOTONES 


Freir cuatro hojas de espinaca y reservar. Freir las carrilleras, 
sazonarlas y reservarlas. Pelar y limpiar las verduras, picar- 
las finamente y ponerlas a fuego suave hasta que se doren. 
En ese momento, agregar las carrilleras y el vino tinto, dejar 
reducir totalmente el vino, añadir la harina, mojar con agua 
y cocer hasta que las carrilleras estén tiernas. Sacar las carri- 
lleras del jugo y reservarlas. Colar la salsa, ponerla a punto 
de sal y reservarla. 

Triturar los melocotones con parte del almíbar, añadirle 
dos gramos de goma santana y montar el jugo resultante 
con la batidora; reservarla. 

Pelar la patata, cortarla en láminas finas con la ayuda de un 
pelador, freírlas, ponerlas a punto de sal y reservarlas. 


Disponer en los platos la espuma de melocotones, calen- 
tarla y colocar sobre ella las carrilleras calentadas en su 
propia salsa. 

Decorar con las chips. 
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Solomillo confilado 


EN CARBON VEGEAAL CON 
FRESAS Y MELON 


Ingredientes para 4 personas: 8 solomillos de cerdo ibérico 
de 100 gramos cada uno, 3 cebollas, jugo de carne 
(ver pag. 48), sal, 1/2 litro de aceite de oliva virgen extra, 
8 fresas, 8 láminas finas de melón. 


Pelar y cortar en láminas la cebolla, meterla al horno a 180° 
hasta que se queme, en ese momento retirarla del horno y 
ite de oliva; reservar. 





triturarla junto con el a 
Limp 
ponerlos a fuego suave hasta que 








los solomillos, sazonarlos y meterlos en el ac 





to, 
ada y en 








ese momento extracrla del aceite y reserva 
Cortar las fresas y las seis láminas de melón al gusto. 





ar por una sartén bien caliente los solomillos, ponerlos 
en los platos junto con el jugo de carne y decorar con las 


fresas y el melón. 
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Ingredientes 
para 4 personas: 
+ 1/2 kilo de 
secreto ibérico 
+ jugo de carne 
+ 1 ramillete de 
cebollino 
* 4 peras conferencia 
* 200 gramos de azúcar 
* 1/2 litro de agua 
+ sal 
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CINA DE ANDAR POR CASA 


S beri 
ecrelo rbérrco 
AL HORNO CON PERAS ASADAS 


Freir el cebollino y reservar. Sazonar el secreto** y asarlo al 
horno a vapor" durante media hora; después terminar de 
asarlo en horno mixto” a 160° durante cuarenta minutos; 
reservar. Poner el azúcar con el agua a hervir durante diez 
minutos; reservar. 

Pelar y cortar las peras en cuatro trozos, retirándoles el 
corazón, introducirlas en el agua con azúcar y meterlas al 
microondas hasta que estén cocidas. 

Escurrir las peras, colocarlas en los platos, disponer al lado 
el secreto asado y decorar con el jugo de carne y el cebo- 
llino. 


Si no disponemos de un horno que tenga las funciones de 
mixto y vapor, podemos hacer un asado tradicional del 
secreto.**El secreto se puede sustituir por otra carne que 
consideremos interesante para asar, como la costilla por 
ejemplo. 
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\ 


A COCINA DE 


ANDAR POR CASA 


7 he, . 

Tacos de tapa ibérica 
A LA PLANCUNX CON VINAGRETA 
DE MEL Y OLIVAS NEGRAS 





es pant 4 personas: 2 tapas de cerdo ibérico de 
medio kilo, 2 pimientos del piquillo, 1 cucharada de miel, 
1 3 cucharadas de 
aceite de oliva virgen extra, 6 olivas negras, 2 cebolletas, 
1 remolacha cocida, sal. 








da de vinagre de manzan 








Cortar las tapas en ta 
nat 


os limpiändoles toda la grasa, sazo- 





s y dorarlas en una sartén a fuego fuerte: reservar, 


Cortar los pimientos, las olivas y las cebolletas finamente, 





mezclarlas con la miel, el aceite y el vinagre, poner a punto 
de sal y reservar. Cortar la remolacha en láminas finas con 


la ayuda de un pelador y freitla, ponerle sal y reservar, 





Colocar en los platos la tapa bien caliente, salsear con el 





jugo y la vinagreta y decorar con la remola 

















Manıtas rellenas 


DE FOIE CON ESPUMA DE UVAS 


Ingredientes para 4 personas: 4 manitas de cerdo ibérico, 
100 gramos de foie fresco, 2 gramos de goma xantana, 
1 racimo de uvas rojas, 1 racimo de uvas blancas, 1 plátano 
frito, sal, pimienta blanca, jugo de carne (ver pag. 48). 





impiar bien las manitas quitándoles todos los pelos, 
ponerlas a cocer en agua abundante hasta que estén tiernas, 
sacarlas del agua y dejar que pierdan temperatura. 

Deshuesar las manitas y extenderlas en el molde que vaya- 
mos a utilizar, poner el foie en el centro, salpimentar y 


cubrir con el resto de las manitas; enfriar y reservar, 





Extraer el zumo de las uvas y montarlo con la goma xan- 
tana y la ayuda de una batidora; reservar. 

Cortar las manitas al gusto, pasarlas por una sartén bien 
caliente y decorar con la espuma de uvas, el jugo de carne y 
el plátano frito. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 
para 4 personas: 


+4 confits 

* 2 manzanas reinetas 
+ 200 gramos de azúcar 
* 1/4 de litro de agua 

+ 1 rama de vainilla 

+ 1 rama de hijono 
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Confit asado con 


MA ANAS AL JARABE DE VAINILLA 


Colocar cien gramos de azúcar al fuego, pelar y despepitar 
las manzanas, dorarlas junto con el azúcar y reservar. Poner 
los otros cien gramos de azúcar junto con el agua, hervir 
durante diez minutos y añadirle la vainilla; dejar reposar. 
Dorar los confits al horno durante diez minutos a 200%, 
colocarlos en los platos junto con las manzanas y decorar 
con el perifollo y el jarabe de vainilla. 








ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas 

+ 2 magrets de unos 
300 gramos cada uno 

+ acelga roja 

+ 100 gramos de azúcar 

+ 3 cucharadas de 
“Pedro Ximénez” 

* 20 granos de uva 

esal 
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Ma agret ala z plancha 


SALSA DI AS 


Cortar el magret al gusto y sazonarlo, dorarlo en la sartén a 
fuego fuerte y reservarlo. Hacer un caramelo con el azúcar, 
añadirle cuatro cucharadas de agua y las tres de Pedro 
Ximénez, hervir durante un minuto y dejar enfriar. Pelar 
los granos de uva y despepitarlos, ponerlos en la salsa, 
calentar durante unos minutos justo hasta que empiece a 
hervir, 

Salsear los platos, colocar el magret encima bien caliente 

y decorar con la uva y la acelga roja. 
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Fe ore a lap arrılla 


CON MACEBC IK 
DE FRUTAS NATURALES 





Ingredientes para 4 personas: 8 lonchas de foie fresco de 
unos 50 gramos cada una, 150 gramos de azticar, 1/4 de 
litro de agua, 8 lonchas de pan precocido, 75 gramos de 
vinagre de médena, 2 fresas, 1 kiwi, 100 gramos de pi 
2 plátanos, 1 manzana granny smith, 1 pera, 1 naranja, 
sal. 








Sazonar el foie y pasarlo por una sartén caliente hasta que 
se dore, envolverlo en el pan y reservarlo. Poner al fuego 
cien gramos de azúcar con el agua y hervir durante diez 
minutos; reservar. Poner a fuego cincuenta gramos de 
azúcar, cuando se dore añadir el vinagre de módena, dejar 
que se disuelva el azticar y reservar. Cortar las frutas con 
formas diferentes y meterlas en el agua con azúcar; una vez 
frio, reservar. 

Meter el foie al horno durante cinco minutos a 220°, colo- 
carlo en los platos junto con la macedonia de frutas y deco- 
rar con el vinagre de médena. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas. 

+ 8 lonchas de foie fresco 
de unos 50 gramos 
cada una 

* 2 manzanas reineta 

* 1] manzana 
granny smith 

+ 150 gramos 
de azúcar 

+ 75 gramos de café solo 


138 


Fore al horno 


CON HELADO DE_MANZANA 
Y DULCE DE CAFE 


Sazonar el foie y pasarlo por una sartén bien caliente hasta 
que se dore; reservar. Poner cien gramos de azticar a fuego 
fuerte hasta que se caramelice, añadir entonces las manza- 
nas despepitadas y peladas y dejar que se cuezan; triturar 
colar y reservar. Para el helado necesitamos de una sorbe- 
tera, aunque podríamos congelar la compota parcialmente 
o incluso ponerla sin congelar. Poner cincuenta gramos de 
azúcar al fuego hasta que se dore, en ese momento añadir el 
café y dejar hervir hasta que se disuelva el caramelo; 
reservar, 

Colocar el foie en los platos bien caliente, acompañar con 
el helado de manzana y decorar con el café. 
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TA COCINA DE ANDAR POR CASA 
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Muslito de pollo 


RELLENO DE AS EN SU JUGO 





Ingredientes pari 
40 gramos de hongos, 40 gramos de champiñones, 





4 personas: 4 muslos de pollo hermosos, 


20 gramos de trozos de jamón ibérico, 2 dientes de ajo, 
30 gramos de harina, 100 gramos de nata, jugo de carne 
(ver pag. 48), sal, aceite de oliva virgen extra. 


Deshuesar los muslos procurando no romperlos, sazonarlos 
y reservarlos. Picar los dientes de ajo finamente, añadir las 
setas limpias y troceadas y saltearlas, agregar el jamón y la 
harina, dejar a fuego durante dos minutos sin dejar de 
remover, verter la nata, poner a punto de sal y dejar enfriar. 
Con la bechamel, rellenar los muslos, bridarlos y dorarlos 
en la sartén, asarlos al horno a 1800 durante veinte minu- 
tos, quitarles la brida y colocarlos en los platos. 


Decorar con alguna seta y salsear con el jugo. 
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Pechuga de pollo 


RELLENA DE TURRON 
CON ENSALADA CRUJIENTE 








int 4 personas: 4 pechugas de pollo de unos 





150 gramos cada una, 100 gramos de turrón de almendras 
“blando”, 1/2 escarola fina, 1/2 treviso, 1/2 hoja de roble, 
1 cucharada de vinagre de manzana, 3 cucharadas de 
aceite de oliva virgen extra, 50 gramos de espaguetis 
cocidos, 75 gramos de azúcar, 75 gramos de vinagre de 


módena, sal. 


Extender las pechugas y sazonarlas, rellenarlas con el turrón 
blando y envolverlas sobre sí mismas. Envolverlas después 
en papel de aluminio y meterlas durante diez minutos al 





horno a 1809, sacarlas y reservarlas. Limpiar y trocear las 
lechugas, sazonarlas y aliñarlas con el vinagre y el aceite de 
oliva. Freir los espaguetis. Poner cincuenta gramos de 
azücar a fuego fuerte y cuando se caramelice, añadir el vina- 

reservar, 





gre de módena, dejar que se disuelva el caramelo y 
Cortar las pechugas de pollo, pasarlas por el azúcar sobrante 
y caramelizarlas en una sartén a fuego fuerte, colocarlas en 
los platos, acompañarlas de las lechugas y la pasta frita y 
decorar con el dulce de módena. 
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Corzo asado 
CON CEBOLLA ROJA Y 
SALSA DE FRAMBUESA 


Ingredientes para 4 personas: 4 filetes de lomo de corzo de 
unos 170 gramos cada uno, 8 hojas de espinaca, 2 cebollas 
rojas, 200 gramos de frambuesas, SO gramos de azúcar, 
jugo de carne (ver pag. 48), sal, aceite de oliva virgen extra. 


Pelar las cebollas y cortarlas finamente, ponerlas a fuego 
suave con un poco de aceite de oliva, hasta que se ablan- 


den,y reservar. Escaldar cuatro hojas de espinaca grandes, 





enfriar rápidamente y reservar. Freír cuatro hojas de es 





pi- 


naca pequeñas y reservar. Poner el azúcar al fuego hasta que 





se caramelice, añadir las frambuesas, cocer durante dos 





minutos, triturar, colar y reser 





r Sazonar el corzo y pasarlo 
por la sartén a fuego fuerte hasta que se dore, envolverlo 
con la espinaca y la cebolla roja. 

Disponerlo en los platos salseando con el jugo de carne y 
con la frambuesa y decorarlo con la espinaca frita y una 
frambuesa. 





ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 
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Solomillo de ciervo 


CON MOJO DE MIEL Y FRUTOS ROJOS 
CON COBERTURA DE SESAMO 


Ingredientes para 4 personas: 2 solomillos de ciervo de unos 
400 gramos cada uno, 4 cucharadas de miel, 3 cucharadas 
de frutos rojos (frambuesas, fresas, arándanos...), 
4 cucharadas de sésamo, jugo de carne (ver pag. 48), 
1 plátano, sal. 


Limpiar los solomillos, sazonarlos y pasarlos por la sartén a 
fuego fuerte hasta que se doren por todos lados, sacarlos y 
reservarlos. Mezclar la miel con dos cucharadas de frutos 
rojos triturándolos con una batidora, colar y reservar. 
Cortar el plátano en láminas finas con la ayuda de un pela- 
dor, freirlo, sazonar y reservar. Cortar el solomillo en roda- 
jas y pasarlas por el mojo, rebozarlas con el sésamo y 
calentarlas. 

Disponerlas en el plato, salscar con el jugo de carne y deco- 
rar con los frutos rojos sobrantes y las chips de plátano. 





197 


A COCINA DE ANDAR POR C 


Ingredientes 
para 4 personas: 
«4 palomas 
+ 50 gramos de 
arroz de grano redondo 
+ 20 gramos de hongos 
+ 50 gramos de nata 
+ 20 gramos de 
parmesano reggiano 
+2 naranjas 
* 1 cebolla 
* I zanahoria 
* 1 puerro 
+ 50 gramos de harina 
+ 1/2 litro de vino tinto 
esal 
* aceite de oliva 
virgen extra 
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Paloma asada 


SOBRE ARROZ CREMOSO DE HONGOS 
CON NARANJA A LO VIVO 


Deshuesar las palomas, separando pechugas por un lado y 
patas y alas por el otro, reservar las pechugas, sazonar y freír 
las patas y las alas. Limpiar y pelar las verduras, trocearlas 
finamente y ponerlas a fuego suave con un poco de aceite 
de oliva hasta que se doren bien, añadir las patas y las alas, 
verter el vino y dejar reducir totalmente, Agregar la harina, 
cubrir con agua y dejar a fuego suave hasta que se cuezan 
las patas y las alas, entonces sacarlas del fuego y reservarlas. 
Colar el jugo, ponerlo a punto de sal y reservarlo. 

Pelar las naranjas y sacarles los gajos con cuidado. Sazonar 
las pechugas y pasarlas por la sartén a fuego fuerte hasta que 
se doren; reservarlas. Cocer el arroz durante ocho minutos, 
sin que se pase, enfriarlo y reservarlo. Poner al fuego los 
hongos con la nata y dos cucharadas del jugo de la paloma, 
dejar reducir. Añadir el queso, poner a punto de sal, agre- 
gar el arroz y dejar que se cueza 

Disponer el arroz en los platos, colocar sobre él las pechu- 
gas y las alas bien calientes y decorar con la naranja y el 
jugo. 





199 








Pato asado 


\ NARANJA 


Ingredientes para 4 personas: 2 patos de 1 kilo cada uno, 
1/2 bote de 300 gramos de mermelada de naranja amarga, 
1/2 bote de mermelada de naranja dulce, 1/4 de litro de 
salsa de soja, sal, azúcar, pimienta negra, 2 patatas, 
8 cucharadas de nata, jugo de carne (ver pag. 48), 1 rama 
de perejil rizado. 


Ponerles sal, azúcar y pimienta negra a los patos mientras 
que se les da un “masaje” intenso, después meterlos en el 
horno a vapor durante treinta minutos, sacarlos y bañarlos 
con la mezcla de mermeladas y soja. 

Introducirlos al horno mixto a 150° durante cuarenta 
minutos, sacarlos y deshuesarlos; reservar. 

Cocer las patatas, pelarlas y triturarlas junto con la nata, 
ponerlas a punto de sal y colarlas; reservar. 

Volver a bañar el pato con la mezcla de las mermeladas y 
espolvorcarle un poco de azúcar, pasarlo por la sartén a 
fuego fuerte hasta que se caramelice y disponerlo en los 
platos. 

Verter el jugo en la sartén, salsear los patos con él y decorar 
con la crema de patatas y el perejil rizado. 
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Sostres 











Brownie de chocolate 





ENO DE TRUFA 





s pant 4 personas: 160 gramos de azúcar, 
20 gramos de maizena, 20 gramos de harina, 
40 gramos de harina de almendras, 200 gramos de 
cobertura negra de chocolate, 65 gramos de mantequilla, 
60 gramos de nata, 1 rama de menta. 


Por un lado, fundir sesenta gramos de cobertura junto con 
la nata, mezclar bien, enfriar y reservar. Poner a fuego cua- 
renta gramos de azúcar junto con ochenta cl de agua, dejar 
que hierva durante cinco minutos y añadirle la menta 
picada; reservar. Por otro lado, fundir ciento cuarenta 
gramos de cobertura junto con la mantequilla; conservar 
templada. Montar las claras junto con ciento veinte gramos 
de azúcar, y mezclarlas con la cobertura templada, con la 
harina, con la maizena y la harina de almendras. Colocar la 
masa resultante en moldes y rellenarla con la cobertura fría. 
Hornear durante quince minutos a 2009, dejar reposar, 
desmoldar y servir decorando con el jarabe de menta. 
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Tiramisü 


Poner a fuego veinte gramos de azúcar, cuando se carame- 





lice añadirle dos cucharadas de amaretto y una de café, 














+ 125 gramos de dejar que se disuelva el caramelo y reservar. Fundir la 

queso mascarpone cobertura junto con la mantequilla y cincuenta gramos de 
+ 450 gramos de nata nata; reservar templada. Remojar la gelatina y, mientras, 
+ 100 gramos de asticar MONAT trescientos setenta y cinco gramos de nata con cua- 
ee renta de azúcar y el mascarpone, Calentar veinticinco 


gramos de nata y disolver en ella la gelatina y mezclarla con 





+ I hoja de gelatina 
"cola de pescado” 


e 8 bizcochos “savoyarde” 


la nata montada. 
Por otro lado, montar las yemas con cuarenta gramos de 


3 azúcar, mezclar las yemas montadas con la nata montada y 
50 gramos de cacao 


reservar, 
* 8 cucharadas de 


Coloca 


retto y el café y poner sobre los mismos una capa de la 





r los bizcochos en el molde, empaparlos con el ama- 
amaretto 


+ 2 cafés solos 


mousse, luego una capa de chocolate y después terminar de 
+ 50 gramos de 


montar con otra capa de mousse. Espolvorear con el cacao 
cobertura negra ER 





Ir 
de chocolate 


+25 gramos de 
mantequilla 


Cortar los tiramisús al gusto, disponerlos en los platos y sal- 
sear con el jarabe de café. 





Es conveniente acompa 





ar este postre con un helado de 
queso. 
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Ingredientes 

para 4 personas: 

* 1 mango maduro 
pero duro 

e 4 yemas 

* 300 gramos de nata 

* 2 manzanas reineta 

e 1/4 de litro de zumo 
de uva 

* 2 hojas de gelatina 

° helado de toffee 

e 150 gramos 
de azúcar 


e 4 magdalenas 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Pudin de mango 


Pelar las manzanas y quitarles las pepitas. Hacer con cin- 
cuenta gramos de azúcar un caramelo, añadirle las manza- 
nas, dejar que se cuezan, triturar y reservar. Poner al fuego 
cincuenta gramos de azúcar con cincuenta gramos de agua, 
dejar que hierva durante cinco minutos, enfriar y reservar, 
Pelar el mango y con la ayuda de un pelador sacar láminas 
finas, pasarlas por el agua con azúcar y colocarlas en los 
moldes. Reservar. Diluir la gelatina en el zumo de uva tem- 
plado, dejar que se enfríe y batirlo con la ayuda de una bati- 
dora hasta que monte. Reservar. 

Mezclar la nata con cincuenta gramos de azúcar y las 
yemas, rellenar los moldes, añadirles una cucharada de puré 
de manzana, colocar encima una capa de bizcocho de mag- 
dalena y meterlo al horno a 160° durante diez minutos; 
enfriar y desmoldar. 


Colocar los púdines en los platos y decorar con la espuma 
y el helado. 
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Tallarines de melón 


Y SANDÍA CON FRUTOS SECOS 
SALSA DE YOGUR 


Ingredientes para 4 personas 1/4 de melón, 1/4 de sandia, 
40 gramos de anacardos, 40 gramos de piñones, 40 gramos 
de avellanas, 2 yogures, 100 gramos de nata. 


Tostar los frutos secos y reservarlos. Cortar cl melón y la 
sandía en láminas finas, darles aspecto de tallarines con el 


cuchillo, disponerlos en los platos y reservar, 


Mezclar la nata con los yogures y salscar los platos, dispo- 


niendo los frutos secos sobre los tallarines. 











Ingredientes 
para Er Personas: 
e 1 manzana 
granny smith 
* 3 manzanas reineta 
e 2 huevos 
e 1/4 de litro de nata 
° 275 gramos de azúcar 
e 4 magdalenas 
e 100 gramos de sidra 
e 4 cucharadas de 
sagardoz o licor 
de manzana 
° 1 hoja de gelatina 
“cola de pescado” 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Tarta de manzana 


Poner al fuego cincuenta gramos de azúcar. Mientras se 
carameliza, pelar y despepitar las reinetas, añadirlas al cara- 
melo, dejar que se cuezan, triturar y reservar. Calentar vein- 
ticinco gramos de nata y disolver la gelatina previamente 
remojada. Montar por un lado ciento setenta y cinco 
gramos de nata con cincuenta gramos de azúcar. Por otro 
lado, montar las yemas con otros cincuenta gramos de 
azúcar. 

Mezclar el puré de manzana tibio con las yemas y la gela- 
tina disuelta con la nata, después mezclarlo todo y reservar. 
Poner a fuego cincuenta gramos de azúcar con setenta y 
cinco centilitros de agua, dejar que hierva durante dos 
minutos y enfriar. Cortar láminas de granny smith, remo- 
jarlas en el agua con el azúcar y reservar. Poner a fuego 
setenta y cinco gramos de azúcar con la sidra, hervir 
durante cinco minutos y reservar. 

Cortar las magdalenas y colocarlas en los moldes, mojarlas 
con el sagardoz y poner encima la mousse. 


Cortar raciones y colocarlas en los platos, decorando con 
las láminas de manzana y con el dulce de sidra. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Ingredientes 

para 4 personas: 

> 4 trozos de pan duro 
e 100 gramos de nata 

* 100 gramos de leche 

> 4 yemas 

> 100 gramos de azúcar 
e helado de yogur 


Torrija 


Cortar los trozos de pan en rectángulos iguales, y reservar. 
Poner a hervir la nata junto con la leche, mezclar cincuenta 
gramos de azúcar y las yemas, remojar bien los rectángulos 
de pan, y reservar. Escurrir el pan, colar las natillas, espesar- 
las a fuego suave y reservar. 


Pasar el pan por azúcar y caramelizarlo en la sartén, colo- 
carlo en los platos junto con una bola de helado de yogur y 
decorar con las natillas. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 





ntes 

f 4 personas: 

* 100 gramos de fresas 

e 1/4 de litro de nata 

° 1 placa de hojaldre crudo 

* 200 gramos de jarabe 

e 200 gramos de azúcar 

e 50 gramos de cobertura 
negra de chocolate 
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Tarta de fresas 


CON NATA 


Montar la nata con cincuenta gramos de azúcar y reser- 
varla. Picar todas las fresas menos dos, que utilizaremos 
para decorar. Extender el hojaldre con la ayuda de un rodi- 
llo, cortarlo en ocho trozos y cubrirlo por arriba y por abajo 
con el azúcar restante, pincharlo bien con un tenedor y 
hornearlo a 170° durante diez minutos; reservar. Templar 
la cobertura negra, mezclarla con el jarabe y mantenerla 
templada al baño María. 

Montar los hojaldres con una capa de nata y fresas, sobre 


ellas otro hojaldre y decorar con las fresas sobrantes, nata y 
chocolate. 
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ALTA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Han cremoso 
A LA VAINILLA 


Ingredientes para 4 personas: 1/2 litro de nata, 5 claras de 
huevo, 100 gramos de azúcar, 1 rama de vainilla, 1 pizca 
de sal, helado de dulce de leche, 1 rama de menta. 


Hervir la nata con la vainilla abierta por la mitad, dejar 
enfriar, mezclar con las claras y el azúcar, triturar con la 
batidora, colar, y añadirle una pizca de sal. 

Colocar en los moldes, hornear a 100° durante una hora, 
enfriar, desmoldar y servir junto con el helado de dulce de 
leche y una rama de menta. 
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TA COCINA DE ANDAR POR CASA 


Mousse“ de leche 


CON FRUTOS ROJOS 


LCA 


g ites para 4 personas: 1/2 litro de leche, 4 hojas de 
gelatina, 200 gramos de azúcar 40 gramos de fresas, 





140 gramos de frambuesas, 40 gramos de arándanos, 
40 gramos de moras, 40 gramos de almendras tostadas. 


Templar la leche, diluir en ella la gelatina (previamente 
remojada) y 100 gramos de azúcar, meter todo en el sifón, 
añadir tres cargas y reservar. 

Hacer caramelo con cien gramos de azúcar y extenderlo en 
una placa antiadherente dándole forma al gusto; reservar. 
Con los otros cincuenta gramos de azúcar hacer un cara- 
melo, y cuando se empiece a poner rubio, añadirle cien 
gramos de frambuesas, triturar, colar y reservar. 

Servir la mousse” de leche en los platos, ponerle los frutos 


rojos y las avellanas por encima y decorar con el caramelo. 


Q Para esta elaboración precisamos de un sifón; si no dispone- 
mos de él, podemos sustituir la mousse de leche por un poco 
de nata montada, por ejemplo. 
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e 1/2 litro de nata 

e 7 yemas 

e 100 gramos de azúcar 
* 1 rama de canela 

e sal 





A x OG NA DE 


para 4 personas: 


e 1/4 de litro 


° 3 hojas de gelatina 


NO 


leche de oveja 


nN 


N) 


ANDAR POR CASA 


Crema tostada 


CON ESPUMA DE MAMIA 


Poner a hervir la nata con la rama de canela, colar y mez- 
clarla con setenta y cinco gramos de azúcar y las yemas. 
Verter la mezcla en los recipientes que vayamos a servir la 
crema y meterla al horno a 100° durante sesenta minutos; 
reservar. Hervir la leche de oveja, dejarla reposar hasta que 
quede tibia y entonces añadirle la gelatina previamente 
remojada. 

Introducir la leche en un sifón, meter tres cargas y enfriar 
(si no disponemos de un sifón, podemos sustituir la 
espuma por cuajada normal o por nata montada. 


Espolvorear el resto del azúcar sobre las cremas, carameli- 
zarlas con la ayuda de un soplete o en un gratinador, sacar- 
las y servir la espuma sobre el caramelo. 
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\ COCINA DE ANDAR POR CASA 





* 4 trozos de 
helado de vainilla 
e harina 
° huevo batido 
e almendra en polvo 
e almendra granillo 
e 8 mandarinas 
* 50 gramos de azúcar 
* 3 hojas de gelatina 
e dulce de módena 


nm 
nN 
h 





Helado frito de vainilla 


Y ALMENDRAS CON ESPUMA 
DE MANDARINA 


Pasar los trozos de helado por harina, después por el huevo 
y finalmente por una mezcla a proporciones iguales de 
almendra en polvo y granillo. Meter las porciones de 
helado al congelador durante tres horas como mínimo y 
reservarlo en el mismo hasta que lo necesitemos. 

Exprimir las mandarinas hasta sacarles todo el jugo (debe- 
mos obtener un cuarto de litro, si no es así, utilizaremos 
más mandarinas de las indicadas en los ingredientes), tem- 
plar una cuarta parte del zumo y, en el mismo, diluir la 
gelatina previamente remojada. 

Mezclar con el resto del zumo, meterlo en un sifón y añadir 
tres cargas (si no disponemos de un sifón, podemos susti- 
tuir la espuma por una mousse de mandarina, o unas nati- 
llas, por ejemplo). 


Poner aceite a fuego fuerte, y cuando comience a humear, 
freír los helados lo justo para que se dore la almendra, colo- 


carlo en los platos y acompañarlo de la espuma de manda- 
rina, decorando con el dulce de módena. 





4 
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A 


225 





A COCINA DEA 





para 4 personas: 

e 8 galletas María 

* 50 gramos de 
mantequilla 

e 1/4 de litro de nata 

e 6 yemas de huevo 


* 100 gramos de azúcar 


* 100 gramos de 
cobertura negra 
de chocolate 

e 2 ramas de menta 

* 2 hojas de gelatina 
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Tarta de mousse 
DE CHOCOLATE CON 
SALSA DE MENTA 


Fundir la mantequilla, adicionarle las galletas, triturar todo 
y colocarlo en los moldes; reservar. Montar la nata por un 
lado con cincuenta gramos de azúcar y las yemas por otro, 
con el resto del azúcar. Por otro lado, fundir el chocolate al 
baño María y, una vez fundido, añadirlo a las yemas mon- 
tadas, para después mezclarlo con la nata obteniendo la 
mousse. Con la ayuda de una manga pastelera, colocar la 
mousse en los moldes. Escaldar las hojas de menta. 

Mientras, templar tres cucharadas de agua, fundir en ella la 
gelatina previamente remojada, mezclarla con las hojas de 


menta escaldadas y triturar hasta obtener una salsa 
homogénea. 


Colocar la salsa en los platos y junto a la misma dispor las 
tartas de chocolate 
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A COCINA DE ANDAR POR CASA 








va 4 personas: 


° 1/4 de litro de 
leche de oveja 
* 8 gotas de cuajo 
* 1 infusión de 
menta poleo 
* 1 paquete de 
peta zetas 
° 3 hojas de gelatina 
* 50 gramos de azúcar 
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Cuajada 


CONSMENTA RO LEONA RETAVZERAS 


Preparar cuatro recipientes adecuados para las cuajadas 
(vasos por ejemplo) con dos gotas de cuajo en el interior de 
cada uno. Hervir la leche de oveja, dejar que baje la tempe- 
ratura a 40° (si no disponemos de un termómetro, debere- 
mos hacerlo a ojo, introduciendo el dorso de un dedo en la 
leche: deduciremos que está cerca de la temperatura 
cuando notemos calor pero no nos quememos) y en ese 
momento servirla sobre los vasos que ya tenemos prepara- 
dos. Reservar. 


Calentar la infusión de poleo, diluir en la misma el azúcar 
P 

y las hojas de gelatina previamente remojadas, dejar que 
quede a temperatura ambiente, y en ese momento poner 
una capa de la gelatina sobre las cuajadas. 

Presentar las cuajadas con un puñadito de peta zetas por 

J P 
encima. 
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A COCINA DE ANDAR POR CASA 


r 


Cspuma de ueso 
¢ 


ON SIROPE DEFFRUTOS ROJOS 


Calentar la mitad de la nata, fundir en la misma el queso 





Gs camenbert y el philadelphia, triturar con la ayuda de una 


° 100 gramos de batidora y colar. Diluir en esta mezcla ciento veinte gramos 
queso philadelphia de azucar y la gelatina previamente remojada, mezclar con 
* 50 gramos de el resto de la nata e introducir todo en un sifón junto con 
ARAS tres cargas; reservar en frío (si no disponemos de un sifón, 


> 1/2 litro de nata podemos dejar que se enfríe bien la mezcla, sin las gelatinas 


. - ym la co i fi una mousse normal; una vez 
* 2 hojas de gelatina er re ae : mercies 

= , montada le añadiremos las gelatinas que diluiremos aparte 
e 170 gramos de azúcar ae 
en un poco de nata tibia). 
° 100 gramos de 


© 8 lonchas de 


Poner a fuego suave cincuenta gramos de azúcar, cuando se 
empiece a caramelizar le añadiremos los frutos rojos, deja- 


queso Idiazabal : : : : 
remos que hierva durante cinco minutos y lo trituraremos, 
colaremos y reservaremos. 
Servir las espumas, y decorarlas con los frutos rojos y con 
las lonchas de queso Idiazabal. 
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